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Bdrlauch-6nocchi mit Wildlachs-Wiirfeln, griinem Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:
300 g festk. Kartoffeln, klein 70 g Bérlauch, frisch 1 Ei

50 g Kartoffelstarke 50 g Hartweizengriel 50 g Mehl

1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Wildlachs-Wiirfel:

1 Wildlachsfilet a 200 1 Limette Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den griinen Spargel:

6 Stangen griinen Spargel 30 g Bérlauch 100 g Porzellanbutter, kalt
Puderzucker

Gesalzenes Wasser in einen Topf geben und die ungeschélten Kartoffeln darin weichkochen.
Anschlielend den Barlauch waschen und trocken schleudern und die Stiele entfernen. Das Fi
aufschlagen und mit 70 Gramm des Bérlauchs mithilfe eines Stabmixers zu einer feinen Masse
piirieren. Das Wasser aus dem Topf abschiitten, die Kartoffeln im heiflen Zustand pellen und
durch eine Kartoffelpresse driicken. Die Kartoffelmasse mit dem Bérlauch vermischen und das
Hartweizengrief3, die Kartoffelstéirke und das Mehl unterheben. Etwas Muskatnuss reiben. Den
Barlauch-Kartoffel-Teig mit dem Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Teig zu fingerdicken
Rollen formen und zwei Zentimeter lange Scheiben abschneiden. Anschliefend mit der Riickseite
der Gabel andriicken. Wasser in einem Topf erhitzen und die Gnocchi darin so lange kochen bis
sie oben schwimmen.

Das Wildlachsfilet wiirfeln. Etwas Limettenschale reiben. Den Wildlachs mit Salz, Pfeffer und
dem Limettenabrieb wiirzen. Olivendl in eine Pfanne geben und den Wildlachs darin anbraten.
Die Spargelstangen von den unteren Enden befreien und die untere Héalfte schilen. Wasser in
einem Topf zum Kochen bringen. Die Stangen eine halbe Minuten blanchieren und mit Eiswiirfeln
abschrecken. Den Spargel dritteln. Puderzucker in eine Pfanne geben und karamellisieren lassen.
Die Spargelstiicke darin kurz anbraten. 150 Milliliter Wasser hinzugeben und kdcheln lassen. Die
restlichen 30 Gramm Bérlauch und die Butter mit in die Pfanne geben. Die Bérlauch-Gnocchi
mit Wildlachswiirfeln, gebratenem griinen Spargel und Bérlauch-Butter auf Tellern anrichten
und servieren.

Tim Biebigh&duser-Becker am 10. Juni 2015



Backfisch im Malzbier-Teig, Kartoffel-Salat, Remoulade

Fiir zwei Personen

Fiir den Backfisch:

500 g Rotbarsch 125 ml Malzbier 125 g Mehl

2 Eier 50 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat:

400 g festk. Kartoffeln 1 rote Zwiebel 1 Chilischote

1 gelbe Paprikaschote 1 rote Paprikaschote 1 Tomaten

2 getrocknete Tomaten 1 Knoblauchzehe 1 Schnittlauch

2 glatte Petersilie 1 Bund frischer Oregano 4 Bund frischer Basilikum
1 Zitrone 1 Ei 3 EL Olivenol kalt gepresst
2 EL heller Balsamico-Essig Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

Fiir die Remoulade:

4 Cornichons (mit Gurkenwasser) 1 Zwiebel Rucola

1 Knoblauchzehe 1 Bund Rucola 50 g Kapern, Kapernsaft
15 entkernte schwarze Oliven 1 Sardelle, eingelegt 2 EL Mayonnaise

1 TL Dijonsenf, mild 1 Prise Meersalz Pfeffer

Mehl mit Salz wiirzen und mit Bier glatt verrithren. Die Eier trennen und das Eiweifl zunéchst
beiseite stellen. Das Eigelb unter den Bierteig rithren und den Teig circa zehn Minuten ausquel-
len lassen.

Die Butter auf niedriger Temperatur zerlassen und etwas abkiihlen lassen, dann mit dem Handriihr-
gerdt unter den Bierteig rithren. Das Eiweif3 steif schlagen und unter den Bierteig heben. Rot-
barschfilet in mundgerechte Stiicke teilen und mit etwas Kiichenpapier trocken tupfen.

Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die Fritteuse mit Korbeinsatz auf circa 170 Grad vorheizen. Die
Fischportionen einzeln durch den Teig ziehen und vorsichtig ohne Korb in das heifle Frittierfett
legen. Nach circa fiinf Minuten den ausgebackenen Fisch aus der Fritteuse heben und auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Die Kartoffeln gar kochen. Die Pellkartoffeln abziehen und erkalten lassen. Inzwischen das ge-
putzte Gemdiise in Stiickchen schneiden, Zwiebel in Wiirfel. Die Kartoffeln in Wiirfel schneiden
und in eine Schiissel geben.

Gemiise klein schneiden. Petersilie und Schnittlauch klein schneiden. Alles miteinander vermen-
gen. Aus dem Oliventl und dem Balsamicoessig, Oregano und Basilikum ein Dressing vermengen.
Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen und iiber den Kartoffelsalat geben.

Ei 5 Minuten wachsweich kochen. Eiklar gleichméfig, aber sehr klein wiirfeln, Eigelb extra. Cor-
nichons und Zwiebel ebenfalls sehr fein wiirfeln. Kapern und Sardellen fein hacken. Das extra
gelassene Eigelb mit der Mayonnaise glattrithren. Alle anderen Zutaten dazu geben und sorgfil-
tig vermengen. Knoblauch abziehen und klein schneiden. Rucola klein schneiden und unter die
Remoulade heben. Petersilienblatter von den Sténgeln zupfen, fein hacken, unter die Remoulade
heben. Mit Meersalz, weiflem Pfeffer aus der Miihle, Kapern- und Gurkensaft und Zitronensaft
abschmecken. Alles im Stabmixer zerkleinern und in den Espuma geben.

Backfisch im Malzbierteig mit mediterranem Kartoffelsalat und Remoulade anrichten und ser-
vieren.

Erdal Yegin am 02. Dezember 2015



Caipirinha-Lachs mit Tabouleh

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

400 g Lachsfilet, mit Haut 2 Limetten 1 EL Cachaca

1 EL mittelscharfer Senf 1 EL brauner Zucker 2 Zweige Minze
1 TL Salz 1 Zehe Knoblauch 20 ml Pflanzenol
Chilipulver schwarzer Pfeffer

Fiir das Tabouleh:
200 g mittelfeiner Instant-Couscous 100 g reife Kirschtomaten 1 rote Paprika

1 Zitrone 1 griine Chili 1 Bund Friihlingszwiebeln
1 Bund Petersilie 1 Knoblauchzehe 3 EL Tomatenmark

200 ml Gemiisefond 2 EL Olivenol 2 Zweige Minze

Salz schwarzer Pfeffer

Den Ofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Lachs eine Limette, den Knoblauch und die Minze waschen. Die Minze fein hacken.
Den Knoblauch abziehen und circa ein Viertel davon verwenden. Der Rest kann anderweitig
verwendet werden. Aus der Limette den Saft auspressen. Alle Zutaten, bis auf den Lachs und
die Limette, gut mit einem Piirierstab mixen und nach und nach das Pflanzenol dazu gieflen,
bis eine glatte Masse entsteht.

Den Lachs salzen und pfeffern und auf die Hautseite legen. In kleinen Abstédnden bis kurz vor
der Hautseite durchschneiden, sodass er wie ein Fécher aufgeht. Mit der Paste aus dem Mixer
grof3ziigig bestreichen. Anschlieend den Lachs in einer Pfanne auf der Hautseite scharf anbraten.
Die zweite Limette in Scheiben schneiden und diese nochmals halbieren. Die Limettenscheiben
in die angebrachten schnitte setzen und den Lachs zum Fertiggaren fiir fiinf bis zehn Minuten
in den Ofen stellen.

Fiir den Tabouleh den Gemiisefond in einem Topf aufkochen lassen und anschliefend vom Herd
nehmen. Den Couscous einrithren, 30 Minuten quellen und anschlielend abkiihlen lassen.

Die Tomaten, die Paprika sowie die Chili putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Petersilie
waschen und fein hacken. Die Friihlingszwiebel und den Knoblauch waschen und abziehen. Die
Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden und den Knoblauch fein hacken. Das Tomatenmark
mit etwas Zitronensaft und dem Olivendl vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den
restlichen Zutaten unter den Couscous heben.

Den Caipirinha-Lachs mit Tabouleh auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Wagner am 28. Mai 2015



Dorade mit Kiirbis-Stampf, Babyspinat, Speck-Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir die Dorade:

2 Doradenfilets, mit Haut  Butter Rapsol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Kiirbisstampf:

1 Hokkaidokiirbis 50 g Butter 50 g Parmesan
1 Muskatnuss Salz

Fiir die Speck-Vinaigrette:

50 g Bauchspeck 1 Zwiebel 1 Orange

1 EL Zucker 50 ml Apfelessig 100 ml Rapsdl
2 EL Orangensenf Sojasauce Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Babyspinat:

100 g junger Spinat 1 Zitrone Butter
Salz

Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen. Die Dorade filetieren, entgriten, salzen und pfef-
fern und auf der Hautseite in eine kalte Pfanne mit etwas Rapsol legen. Die Filets bei mittlerer
Hitze so lange braten, bis die Haut knusprig ist. Den Fisch wenden und ein Stiick Butter hinzu-
geben. Nach 20 Sekunden herausnehmen und auf einem Gitter im Ofen bei 60 Grad garen. Den
Parmesan reiben. Einen halben Hokkaidokiirbis in zentimetergrole Wiirfel schneiden und in et-
was Salzwasser weich diinsten. Anschlieffend mit einem Kartoffelstampfer grob zerdriicken, dabei
den Parmesan und die Butter einarbeiten. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Die Zwie-
bel abziehen und mit dem Bauchspeck wiirfeln. Beides mit dem Zucker in einer Pfanne braten,
bis der Speck Farbe angenommen hat. In eine Schale fiillen und den Orangensenf hinzufiigen.
Mit einem Schneebesen glattrithren und den Apfelessig zufiigen. Mit Salz, Sojasaucemund einem
Schuss Orangensaft kriftig abschmecken. Zum Schluss das Rapsol unter Riithren einflieflen lassen,
sodass ein gebundenes Dressing entsteht. Die Zitrone auspressen. Den Spinat waschen, trocknen
und kurz in einer heiflen Pfanne in etwas Butter schwenken. Mit Salz und etwas Zitronensaft
abschmecken. Die Dorade mit dem Kiirbisstampf, dem Babyspinat und der Speck-Vinaigrette
auf Tellern anrichten und servieren.

Torsten Kluske am 12. Februar 2015



Doraden-Filet des fles mit Maisgrief

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

200 g Doradenfilet 1 Mango 5 Erdbeeren

1 Kiwi 2 unbehandelte Zitronen 1 unbehandelte Limette
1 roter Paprika 1 gelber Paprika 1 Tomate

1 Knoblauchzehe 2 rote Chilischoten 2 EL Mehl

50 ml Olivendl Chilipulver Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Grief3:

100 g Maisgrief3 1 Knoblauchzehe 1 Bund glatte Petersilie
100 ml Gemiisefond Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Den Fisch waschen und trocken tupfen und mit der Zitrone einreiben. Anschlielend leicht mit
dem Mel bestduben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen
und den Fisch bei schwacher Hitze anbraten.

Die Paprika vom Kerngehéduse befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Die Tomate und die
Erdbeeren vom Strunk befreien und klein wiirfeln. Die Mango vom Kern schneiden und ebenfalls
in kleine Wiirfel schneiden. Die Limette und die Kiwi von der Schale befreien und klein wiirfeln.
Alles gut miteinander vermengen.

Den Saft einer Zitrone auspressen. Den Knoblauch abziehen und sehr fein schneiden. In einer
separaten Schiissel zwei Essloffel Olivenol, einen Essloffel Zitronensaft, den Knoblauch eine Prise
Chilipulver und etwas Salz zusammen mischen. Das Gemiise und das Obst untermengen und
gut verriihren.

Den Knoblauch abziehen. In einem Morser die Petersilie, den Knoblauch, etwas Salz und Pfeffer
gut zerstolen. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Masse aus dem Morser leicht braun
anbraten.

Den Gemiisefond hinzugeben und aufkochen lassen. Bei kleiner Hitze den Maisgriefl hinzugeben
und sténdig rithren, bis die Fliissigkeit vollstandig aufgenommen wurde.

Den Fisch des iles mit dem Maisgrief3 auf Tellern anrichten und servieren.

Elizaneda Gerner am 27. Juli 2015



Dorsch-Filet mit Risotto, Spargel, Koriander-Ol

Fiir zwei Personen

Fiir das Dorschfilet:

2 Dorschfilets, a 250 g

1 TL Ras-el-Hanout
Fiir das Zitronenrisotto:
150 g Risottoreis

1 Schalotte

50 g Parmesan

3 EL Zucker

Olivendl

Fiir das Pflaumenrisotto:

150 g Risottoreis

2 Zehen Knoblauch
50 g Stérke

1 Zedrat Zitrone

2 Zehen Knoblauch
200 ml Weiflburgunder
1 TL Kurkuma

6 getrocknete Plaumen

2 Zweige Rosmarin
Salz, schwarzer Pfeffer

1 Limette

100 g Butter

300 ml Gemiisefond

1 frisches Lorbeerblatt

3 EL Pflaumenmus

1 Limette 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch
50 g Parmesan 1 rote Chili 1 EL Dijon-Senf
50 g Butter 300 ml Gemiisefond 200 ml Pflaumenwein

1 TL Ras-el-Hanout
Fiir den Spargel:
Fiir das Korianderél:
1 Bund Koriander

Olivenol
500 g griiner Spargel 1 EL grobes Meersalz

50 g Kiirbiskerne 12 EL Olivenol

Fiir die Risottos zwei Topfe mit je zwei Essloffeln Olivendl erhitzen. Je die Schalotten und den
Knoblauch abziehen, kleinschneiden und in den T6pfen anbraten. Die Limetten auspressen und
mit dem jeweiligen Wein und dem Limettensaft abléschen. Nach und nach mit dem Gemiisefond
aufgieflen. Bei schwacher Hitze, ohne Deckel, etwa 18 bis 20 Minuten kocheln lassen. Zum Schluss
den Parmesan reiben und unterheben.

Fiir das Zitronenrisotto die Zedrat-Zitrone in Scheiben schneiden. Die Butter in einer Pfanne
schmelzen lassen und die Zitronenscheiben bei mittlerer Hitze 20 Minuten darin anbraten. Ge-
legentlich wenden. Nach 15 Minuten den Zucker dariiber geben und karamellisieren. Die Schale
der Limetten reiben und zwei Messerspitzen davon mit Kurkuma in den Grundansatz geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eine Zitronenscheibe fiir die Garnitur zur Seite legen, die
restlichen Scheiben wiirfeln und mit der fliissigen Butter unter das Risotto heben.

Fiir das Pflaumenrisotto die Butter in einer Pfanne schmelzen lassen. Die getrockneten Pflau-
men darin anbraten. Das Ras-el-Hanout hinzugeben. Anschlieend fein hacken und mit dem
Pflaumenmus und der geschmolzenen Butter in den Grundansatz geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir das Ol den Koriander waschen, trocken schiitteln und die Blittchen von dem Bund abzup-
fen. Zusammen mit dem Oliventl und den Kiirbiskernen in einen hohen Becher geben und mit
einem Stabmixer piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Dorschfilet die Pfanne erhitzen. Den Knoblauch abziehen und zerkleinern. Den Rosmarin
waschen, trocken schiitteln und die Nadeln abzupfen. Das Dorschfilet auf der Hautseite anbraten
und den Knoblauch und den Rosmarin hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und dem Ras-el-Hanout
abschmecken.

Das Dorschfilet mit den zweierlei Risotto und dem Koriander6l auf Tellern anrichten, mit einer
Zitronenscheibe garnieren und servieren.

Patrick Wassel am 07. September 2015



Forelle 'Miillerin Art'

Fiir 2 Personen
Fiir das Forellenfilet:

2 Bachforellenfilets, & 120 g 1 Saiblingsfilet, a 120 g 1 rote Chilischote
30 ml Ahornsirup 100 g Kichererbsenmehl 50 g gemahlene Mandeln
60 g Butter Chilisalz Salz, Pfeffer

Fiir die Limettensauce:

1 Limette 80 ml Fischfond 20 g Butter

10 g Walniisse, geschélt 1 Bund glatte Blattpetersilie Salz, Pfeffer

Fiir das Mangoldgemiise:

100 g Mangold 40 g Mango 1 Schalotte

20 ml Olivendl Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

150 g vorw. festk. Kartoffeln 150 g Siiflkartoffeln 1 Mango

200 ml Milch 30 g Créme-fraiche 30 g Butter

50 g kalte Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Bund Kerbel 1 Schale Shiso-Kresse

Kartoffeln und Siiflkartoffel schélen, wiirfeln und zwei verschiedenen Topfen mit Wasser und
einer Prise Salz gar kochen.

Fiir das Forellenfilet Fische waschen, trocken tupfen und in je drei Stiicke schneiden und salzen.
Fin Forellenfilet und Saibling in Kichererbsenmehl wenden und gut abklopfen.

Andere Forellenfilets in gemahlenen Mandeln wenden. Vor dem Anrichten Filets kurz in Butter
braten und gar ziehen lassen.

Fiir die Zitronensauce Zitrone schéilen und filetieren sowie den Saft aus dem Rest pressen. Butter
in Pfanne schmelzen, Walniisse hacken und dazugeben. Fischfond zu der Nussbutter geben und
miteinander verkochen, anschlieend Zitronensaft dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zuletzt Zitronenfilets und gehackte Petersilie dazugeben.

Mangold waschen und in feine Streifen schneiden. Schalotte abziehen und wiirfeln. Mango sché-
len und wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Schalotten und Mango dazugeben. Zuletzt
Mangold unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kartoffelpiiree gegarte Kartoffeln durch Presse driicken und mit Milch glatt riithren.
Butter in einer Pfanne zerlassen. 25 Gramm kalte Butter in kleine Stiicke schneiden und unter
das Piiree heben. Mit geschmolzener Butter, Salz und Muskatnuss abschmecken.

Gegarte Stikartoffeln ebenfalls durch die Presse driicken, mit 25 Gramm kalter Butter und
Créme fraiche verfeinern. Mango schilen, fein wiirfeln und zum Siilkartoffelpiiree geben. Mit
geschmolzener Butter, Salz und Muskatnuss abschmecken.

Fischfilets mit Zitronenfilets schichten und mit Schaschlikspiefl fixieren. Spiefl zusammen mit
Piirees und Zitronensauce auf Tellern anrichten, mit Kerbeln und Kresse garnieren und servie-
ren.

Katharina Brandt am 16. November 2015



Forelle Miillerin, Blumenkohl, Kartoffel-Piiree mit Niissen

Fiir zwei Personen
Fiir die Forelle:

2 Forellen, a 250 g 150 g Mehl 1 Zitrone

100 g Butter 6 Stiele Basilikum 6 Stiele Kerbel
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Blumenkohl:

1 mittelgrofer Blumenkohl 300 g Paniermehl 3 Zehen Knoblauch
200 g Butter 2 Fier

Fiir den Kartoffelpiiree:

600 g mehligk. Kartoffeln 50 g Parmesan 400 ml Milch

100 g Butter 100 g Macadamianiisse Muskatbliitensalz

schwarzer Pfeffer

Fiir das Parmesankérbchen:

100 g Parmesan

Fiir die Garnitur:

1 Bund Schnittlauch 1 Zitrone

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. In einem Topf Wasser zum Kochen
bringen und salzen.

Die Forelle waschen, trocken tupfen, salzen, pfeffern, mit dem Saft einer Zitrone betriufeln und
in dem Mehl wenden und abklopfen. Den Bauch der Forelle mit dem Basilikum und dem Kerbel
fiillen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Forelle darin goldbraun braten. Anschlieend
die Butter hinzufiigen, schmelzen und die Forelle darin schwenken.

Fiir das Kartoffelpiiree einen weiteren Topf mit Wasser zum Kochen bringen und salzen. Die
Kartoffeln schélen und im Salzwasser weich kochen.

Den Blumenkohl in Réschen schneiden und im Salzwasser bissfest kochen. Anschlieflend abgie-
Ben und in eine ofenfeste Form geben.

Die Eier hart kochen und klein schneiden. Den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Die Butter
in einer Pfanne schmelzen und den Knoblauch sowie das Paniermehl darin anrésten. Anschlie-
Bend die gewiirfelten Fier untermischen und die Masse tiber den Blumenkohl verteilen. Die
Auflaufform in den Backofen geben und den Blumenkohl darin fiir acht Minuten fertig garen.
Abschlielend den Schnittlauch hacken und dariiber streuen.

Fiir das Parmesankorbchen den Parmesan auf einem mit Backpapier ausgelegten Bleck kreisfor-
mig reiben und im Backofen goldbraun schmelzen lassen. Anschliefend vorsichtig 16sen und auf
ein umgedrehtes Glas legen, sodass Rénder entstehen.

Die Milch in einem weiteren Topf erwédrmen. Anschliefend die Kartoffeln abgieflen, zu einem
Piiree verarbeiten und mit der heiflen Milch sowie der Butter vermischen, sodass eine glatte
Masse entsteht. Den Parmesan reiben. Die Macadamianiisse zerkleinern, in einer Pfanne ohne
Fettzugabe anrdsten und unter die Kartoffelmasse heben. Das Ganze mit Muskatbliitensalz und
dem Parmesan abschmecken.

Fiir die Garnitur die Zitrone in Scheiben schneiden.

Die Forelle ,,Miillerin Art“ mit dem polnischen Blumenkohl und dem Kartoffelpiiree mit den Ma-
cadamianiissen im Parmesankorbchen auf Tellern anrichten, mit den Zitronenscheiben garnieren
und servieren.

Ursula Blocksiepen am 14. September 2015



Forelle Miillerin, Petersilien-Kartoffeln, Gurken-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir die Forelle:

1 ganze Forelle, mit Haut 1 Zitrone 50 g Butter

Mehl 4 Bund Dill 4 Bund Petersilie

3 EL Butterschmalz Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

250 g Kartoffeln 1 Knoblauchzehe 3 Wacholderbeeren

1 TL Kiimmel (gemahlen) 1 Rosmarinzweig 1 Blatt Liebstockel (getrocknet)

1 Lorbeerblatt 3 Bund Petersilie 1 TL Salz

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 kleine Zwiebel 125 ml saure Sahne

1 TL Wasabi-Paste £ Bund frischer Dill 2 Schnittlauchbliiten, zur Dekoration

Salz, schwarzer Pfeffer

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Den Knoblauch abziehen und andriicken. Die Gewiirze (Knoblauch, Wacholder, Kiimmel, Ros-
marin, Liebstéckel und Lorbeer) in das Teeei fiillen und in das Wasser hingen. Die Kartoffeln
schélen und darin gar kochen. Die Petersilie kleinhacken und beiseite stellen.

Die Forelle waschen und trocken tupfen. Anschlieffend salzen und pfeffern. Die Petersilie und
Dill klein hacken und mit der Butter zerdriicken. Die Kriuterbutter in die Forelle fiillen und
danach die Forelle in Mehl wenden. AnschlieSend den Fisch in Butterschmalz von beiden Seiten
anbraten.

Die Gurke schélen und in Scheiben reiben. Salzen und pfeffern. Die Sahne mit der Wasabi-
Paste verriihren und dazugeben. Die Zwiebeln abziehen und sehr fein hacken. Dann ebenfalls
dazugeben. Den Dill hacken und hinzugeben. Alles vorsichtig verrithren. Mit Schnittlauchbliiten
verzieren.

Die Kartoffeln abgieen und mit der Petersilie vermengen.

Die Forelle mit den Kartoffeln und dem Gurkensalat auf Tellern anrichten und servieren.

Kay Ackermann am 22. Juli 2015



Forellen-Filet mit Tagliatelle-Spitzkohl-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Forellenfilets:
2 Forellenfilets, ohne Haut 50 g Tagliatelle, frisch 100 g Spitzkohl

1 Tomate 1 Zitrone 2 Scheiben Friihstiicksspeck
2 Eigelb 25 ml Weilwein, trocken 100 ml Schlagsahne

1 EL Senf, grobkérnig 40 g Butter Butter

Butterschmalz Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 Schalotte £ Bund Dill

1 Bund Schnittlauch 1 EL Schmand 1 TL Dijon-Senf

2 EL Honigessig 2 EL Sonnenblumenol Zucker

Den Backofen auf 200 Grad Ober -und Unterhitze vorheizen. Fiir die Tagliatelle einen Topf mit
Salzwasser erhitzen.

Den Spitzkohl putzen und in feine Streifen schneiden. Den Speck ebenfalls in feine Streifen
schneiden. Die Tomate fiir eine halbe Minute in das kochende Wasser legen und anschliefend
kalt abschrecken. Die Tomate hduten, vierteln, entkernen und wiirfeln.

Die Tagliatelle in das kochende Wasser geben und fiir einige Minuten kochen.

Eine Pfanne mit etwas Butterschmalz erhitzen und den Kohl und den Speck darin anbraten. Die
Nudeln abtropfen und zusammen mit den Tomatenwiirfeln hinzufiigen. Mit etwas Salz und ein
wenig Pfeffer wiirzen.

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Forellenfilets kalt abwaschen, trocken tupfen
und mit dem Zitronensaft, etwas Salz und ein wenig Pfeffer wiirzen.

Die Auflaufform mit Butter einfetten und die Filets nebeneinander in die Form legen. Die Kohl-
Nudel-Mischung auf den Filets verteilen.

Die iibrige Butter schmelzen. Die Eier aufschlagen und das Eigelb vom Eiweifl trennen. Das
Eigelb mit dem Wein in einem Wasserbad schaumig schlagen. Nach und nach die fliissige Butter
einrithren und dabei kriftig weiterrithren. Die Sahne steif schlagen. Einen Teeltffel Sahne und
den Senf dazugeben. Abschlieend die Sauce iiber die Forellenfilets geben und im Backofen ga-
ren.

Fiir den Gurkensalat die Gurken schélen, entkernen und in feine Scheiben schneiden. Die Scha-
lotte abziehen und moglichst klein wiirfeln. Den Dill waschen, trocknen und klein schneiden.
Den Essig und den Senf mit einem Schneebesen verrithren und mit etwas Zucker abschmecken.
Das Ol und den Schmand hinzufiigen. AbschlieBend die Schalottenwiirfel hinzugeben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Gurkenscheiben mit der Vinaigrette vermengen und mit dem Dill
und dem Schnittlauch verfeinern.

Die Forellenfilets unter Tagliatelle-Spitzkohl-Gemiise mit Weiflwein-Senf-Sauce und Gurkensalat
auf Tellern anrichten, mit dem {ibrigen Schnittlauch garnieren und servieren.

Orietta Stein am 11. Mai 2015
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Gebratener Zander mit Haselnuss-Butter, Rotwein-Spinat

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

4 Zanderfilets a 150 g 1 Zitrone 3 EL Sonnenblumenol
3 EL Butter 6 EL geschélte Haselniisse Salz, Pfeffer

Fiir den Rotweinspinat:

500 g Spinat 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

2 EL Butter 500 ml trockener Rotwein 1 EL Honig

Salz, Pfeffer

Die Haselniisse grob hacken und in einer Pfanne anrtsten. Fiir den Rotweinspinat die Schalotten
und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Butter in einem groflen Topf erhitzen und
die Schalotten und den Knoblauch darin glasig anschwitzen. Mit dem Rotwein abléschen, den
Honig dazugeben und bei mittlerer Hitze auf die Hélfte einkochen lassen. In der Zwischenzeit den
Zander waschen und trocken tupfen. Den Fisch von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Schale der Zitrone abreiben. Anschliefend die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Filets von beiden Seiten drei Minuten darin anbraten. Zum
Schluss die Butter und die Haselniisse dazugeben und aufschdumen lassen. Mit einem Essloffel
Zitronensaft abloschen. Der restliche Zitronensaft kann anders verwendet werden. Den Fisch
immer wieder mit der Butter iibergieflen. Den Spinat waschen und abtropfen lassen. Den Spinat
in die Rotweinreduktion geben und kurz zusammen fallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit etwas Zitronenschale abschmecken. Die iibrige Zitronenschale kann anders verwendet
werden. Das Zanderfilet mit der Haselnussbutter auf Tellern anrichten und mit dem Spinat
servieren.

Mario Broszio am 02. Februar 2015
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Gebratenes Skrei-Filet mit Rote-Bete-Piiree und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Skrei:

400 g Skrei-Filets, ohne Haut 1 Ei ,(K1. M) 3 Zweige glatte Petersilie
50 g Butter

Fiir das Rote-Bete-Piiree:

300 g Rote-Bete 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
Olivenol

Fiir den Feldsalat:

50 g Walniisse 100 g Feldsalat 25 g Senf

3 EL neutrales Ol 6 EL Weilweinessig 100 ml Gemiisefond

Das Ei neun Minuten hart kochen, abschrecken, pellen und fein hacken.

Petersilienbliattchen von den Stielen zupfen und fein schneiden. Butter zerlassen und Eier und
Petersilie zugeben.

Skrei waschen und trockentupfen. Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Skrei darin bei
starker Hitze zwei Minuten goldbraun anbraten, wenden und bei mittlerer Hitze zu Ende garen.
Rote Bete schilen und in Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Fett in einem
Topf erhitzen. Zwiebel und rote Bete darin andiinsten. Mit Salz, Pfeffer wiirzen. 100 Milliliter
Wasser zugielen, aufkochen und zugedeckt 15 Minuten garen. Rote Bete stampfen und Salz und
Knoblauch abschmecken.

Feldsalat putzen. Einige Walniisse dariiber streuen. Ein Dressing aus WeiBweinessig, Ol, Senf,
Fond und Zucker mischen. Salat damit marinieren.

Den gebratenen Skrei mit Rote Bete-Piiree und Feldsalat anrichten und servieren.

Julia Saalbach am 03. Dezember 2015
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Gedampfte Lachs-Forelle mit Granatapfel-Rosenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

400 g Lachsforelle 20 g Butter  Salz, Pfeffer
Fiir das Gemiise:

400 g Rosenkohl 1 Zwiebel 1 Zitrone

4 Granatapfel 2 EL Butter 6 Walnusskerne

Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:
1 Kastchen Shiso-Kresse

Die Rosenkohl-R6schen waschen und putzen. Danach die Bléatter abzupfen. Den Strunk abschnei-
den und beiseite stellen. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Den Granatapfel aufbrechen und
die Kerne einer Hélfte entfernen. Die Walnusskerne in einem Morser zerstoflen. Die Zwiebel und
die Putzreste vom Rosenkohl in etwas Butter anschwitzen. Mit Wasser abléschen und den Bra-
tansatz vom Boden kratzen.

Den so entstandenen Fond in einen Dampfgarer geben und erhitzen.

Die Lachsforelle waschen, trocken tupfen und leicht salzen und pfeffern. Eine Pfanne mit etwas
Butter erhitzen und die Lachsforelle darin auf der Haut anbraten, bis diese kross ist. Anschlie-
Bend herausnehmen und bei 80 Grad etwa zehn Minuten im Dampfgarer fertig garen.
Waéhrenddessen zwei Essloffel Butter in einer Sauteuse zerlaufen lassen. Die geriebene Walnuss
kurz darin anrésten und die Rosenkohlblétter zugeben und drei bis vier Minuten unter Riihren
anschwitzen. Mit etwas Wasser abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Lachsforelle aus dem Dampfgarer nehmen und in vier Stiicke schneiden. Die Zitronenschale
abreiben und mit den Granatapfelkernen unter den Rosenkohl heben.

Die Lachsforelle mit dem Granatapfel-Rosenkohl auf Tellern anrichten und mit etwas Shiso-
Kresse servieren.

Katharina Brandt am 24. September 2015
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Gefiillte Dorade mit Grill-Gemiise

Fiir zwei Personen

Fiir das Doradenfilet:

1 Dorade, im Ganzen 1 Knolle Knoblauch 1 Zitrone

1 Bund Zitronenthymian 2 EL Olivenol Meersalz

schwarzer Pfeffer

Fiir das Grillgemiise:

400 g Auberginen 400 g Zucchini 200 g Kirschtomaten
4 EL Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Fiir das Grillgemiise die Aubergine und die Zuc-
chini putzen, waschen, trocken tupfen und in lingliche Scheiben schneiden. Mit vier Essloffeln
Ol vermengen, gut salzen und pfeffern. Das Gemiise portionsweise in einer grofien Grillpfan-
ne bissfest grillen, zwischendurch wenden und anschliefend auf einem Backblech verteilen. Den
Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Die Zitrone waschen und in Scheiben schneiden.
Die Doraden waschen, trocken tupfen und die Flossen mit einer Schere abschneiden. Den Fisch
leicht salzen und mit je zwei Zweigen Zitronenthymian, dem Knoblauch und einer Zitronen-
scheibe fiillen. Die Kirschtomaten waschen, halbieren und mit den restlichen Thymianzweigen
zwischen dem Grillgemiise verteilen. Die Dorade darauf legen, mit dem Olivendl betrédufeln und
20 Minuten im Backofen garen. Die gefiillte Dorade und das Grillgemiise mit Meersalz wiirzen,
auf Tellern anrichten und servieren.

Daniel Kaddatz am 01. Oktober 2015
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Gegrillter Sesam-Lachs mit Reis, Tomaten-Avocado-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets 3 EL Unagi-Sauce 3 EL Sesamol
Chili Sesam Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir den Reis:

300 g Reis Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Avocado-Tomaten-Salat:

200 g Wildsalat 2 Limetten 1 Chilischote

1 Avocado 2 Tomaten 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe weifler Pfeffer Salz

schwarzer Pfeffer

Den Reis in reichlich Salzwasser gar kochen.

Den Lachs waschen und trocken tupfen. Das Sesam6l mit der Unagi-Sauce vermengen und mit
Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Den Lachs darin marinieren und in Alufolie ruhen lassen.

Die Tomaten und die Zwiebel wiirfeln und vermengen. Den Saft einer Limette auspressen und den
Salat mit dem Saft und Salz abschmecken. Den Knoblauch abziehen und pressen. Die Avocado
zerdriicken, mit Salz und einer Messerspitze Knoblauch abschmecken.

Zum Schluss den Lachs in der Alufolie fiir wenige Minuten grillen. Die zweite Limette zum
Garnieren benutzen.

Den gegrillten Sesam-Lachs mit Reis und Tomaten-Avocado-Salat auf Tellern anrichten und
servieren.

Souad Boujloud am 28. September 2015
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Hecht-Kl6Be, Petersilien-SoBe, Gnocchi, Karotten-Sticks

Fiir zwei Personen
Fiir die Hechtklof3chen:

150 g Hechtfilet, eiskalt 75 ml Sahne 1 Zitrone

3 Msp. Safran 1 Ei Salz

Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Bund Petersilie, glatt 1 Knoblauchzehe % Zwiebel

1 Zitrone 25 ml Naturjoghurt 75 ml Creme-fraiche
Salz Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

250 g Ricotta 1 Ei 75 g Mehl

30 g Parmesan Salz Muskatnuss
Fiir die Karotten:

3 Karotten 1 EL schwarzer Sesam 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Karotten schélen, waschen und in Streifen schneiden, anschlieBend mit Ol betriufeln und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Karottensticks bei 180 Grad in den Backofen geben.

Hechtfilet unter flielend kaltem Wasser abspiilen und trockentupfen. Fisch von Griten befreien
und in kleine Wiirfel schneiden.

Zitronensaft auspressen, ein Ei aufschlagen und Eiweifl vom Eigelb trennen. Den gewdiirfelten
Fisch mit einem halben Essloffel Zitronensaft, mit der Hélfte Sahne, Safran, Salz und Pfeffer in
Moulinette geben. Danach restliche Sahne und Eigelb beigeben, nochmals in Moulinette geben
abschmecken und kalt stellen.

Zwiebel abziehen und kleinhacken. Knoblauch abziehen und auspressen. Petersilie feinhacken
und anschlielend mit der Hélfte der ausgepressten Knoblauchzehe, Zwiebeln und Joghurt fein
mixen. Dann mit Creme fraiche vermengen. Zum Schluss Petersiliensauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zum Pochieren Klofchen in eine flache Pfanne mit Wasser fiillen, Zitronensaft beigeben, salzen
und unter dem Siedepunkt halten. Aus Hechtmasse mit zwei Essloffeln Klo3chen formen, ins
Wasser geben und darin fiinf Minuten pochieren.

Parmesan reiben, anschlieend ein weiteres Ei aufschlagen und Eigelb vom Eiweif3 trennen. Hal-
bes Eigelb mit Ricotta, Parmesan und Mehl vermengen und mit Salz und Muskat abschmecken.
Teig zu 2 cm dicken Rollen formen. AnschlieBend von der Teigrolle drei Zentimeter lange Stiicke
abschneiden.

Einen Topf mit Salzwasser erhitzen und Gnocchi portionsweise in kochendes Wasser geben. Im
Anschluss zwei bis drei Minuten darin ziehen lassen und abschopfen.

Gerostete Karotten aus Ofen nehmen und mit schwarzem Sesam bestreuen.

Petersiliensauce erwérmen.

Den Saucenboden auf tiefen Tellern anrichten und Hecht-Kl68chen darauf geben. Gnocchi und
Karottensticks daneben anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.

Marlene Wichmann am 21. Oktober 2015
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Heilbutt-Filet mit Kartoffel-Schuppen, Zuckerschoten

Fiir zwei Personen
Fiir den Heilbutt:

2 Heilbuttfilets & 200 g 4 kleine Kartoffeln 1 Knoblauchzehe
1 EL Butter 2 EL Olivenol Pflanzenol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Korianderschaum:

4 Bund Koriander 1 Ei 1 TL Zucker
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Zuckerschoten:

100 g Zuckerschoten 1 EL Butter Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir das Mangopiiree:
1 reife Mango Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Kartoffelschuppen die Kartoffeln waschen, schilen und hauchdiinn hobeln. In der Pfanne
mit Pflanzenol und etwas Salz die Kartoffelscheiben knusprig braten. Mehrmals immer nur so
viele Kartoffelscheiben in die Pfanne geben, dass genau eine Schicht den Pfannenboden bedeckt.
Nicht iiberlappen lassen.

Fiir das Mangopiiree die Mango schéilen und den Kern entfernen. Die Mango piirieren und
anschlieend in einen Spritzbeutel geben.

Fiir den Korianderschaum, den Koriander mit etwas Salz und Zucker und einem Ei schaumig
piirieren. Nochmals abschmecken und in einen Spritzbeutel geben.

Die Zuckerschoten kurz blanchieren, so dass sie noch leicht knackig sind. AnschlieBend mit
kaltem Wasser abschrecken. Kurz vor dem Anrichten, die Zuckerschoten nochmals in Butter mit
ein wenig Salz in der Pfanne schwenken.

Den Heilbutt waschen, trocken tupfen und in eine Auflaufform legen und mit etwas Salz, dem
Knoblauch, Butter und Ol marinieren. Den Fisch fiir etwa zwolf Minuten in den Ofen geben.
Anschlieflend den Fisch mit den Kartoffelscheiben belegen.

Das Heilbuttfilet mit Kartoffelschuppen, Zuckerschoten, Mangopiiree und Koriander-Schaum auf
Tellern anrichten und servieren.

Souad Boujloud am 30. September 2015
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Kabeljau im Salami-Mantel mit Pfannen-Gemdse

Fiir zwei Personen

Fiir den Kabeljau:

1 Kabeljaufilet a 300 g 4 Scheiben Salami 4 TL Olivensl
schwarzer Pfeffer

Fiir das Pfannengemiise:

200 g Kartoffeln 200 g Cherrystrauchtomaten 3 Stangen Staudensellerie
10 schwarze Oliven 3 Schalotten 2 Zehen Knoblauch

4 TL Olivenol 2 EL Sherryessig 2 Zweige Basilikum
Meersalz 1 Prise Zucker Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.

Das Kabeljaufilet waschen, trocken tupfen und mit den Salamischeiben umhiillen. Das Olivendl
in einer Pfanne erhitzen und den Fisch darin von jeder Seite anbraten, anschlieBend im Ofen
etwa zehn Minuten garen lassen.

Die Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben schneiden. Den Sellerie putzen und in diinne Ringe
schneiden. Den Knoblauch und die Schalotten abziehen, in diinne Scheiben bzw. Ringe schnei-
den. Die Tomaten waschen und vierteln.

Das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, den Knoblauch und die Schalotten darin an-
schwitzen, alles mit dem Zucker bestreuen und karamellisieren.

Die Kartoffeln und die Sellerie hinzugeben mit zwei bis drei Essloffel Wasser zugedeckt fiinf Mi-
nuten garen. Dann die Tomaten und die Oliven hinzugeben und kurz in der Pfanne schwenken.
Das Gemiise schliefllich mit dem Meersalz und dem Essig abschmecken.

Die Basilikumblétter vom Stiel zupfen und unterheben. Kabeljau aus dem Ofen nehmen und
pfeffern.

Das Kabeljaufilet mit dem Pfannengemiise auf Tellern anrichten und servieren.

Peggy Graff am 29. April 2015
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Kabeljau mit Chorizo, Granatapfel, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

400 g Skreifilet 2 EL Butter 1 EL Rapsol

2 EL Salz

Fiir das Kartoffelpiiree:

200 g Kartoffeln 0,5 Knolle Sellerie 50 g gehackte Mandeln
500 ml Gemiisefond 100 ml Milch 50 ml Sahne

2 EL Butter 1 Muskatnuss Pfeffer

Salz

Fiir die Chorizowiirfel:

80 g Chorizo 0,5 Granatapfel 1 unbehandelte Zitrone

3 Stiele glatte Petersilie

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Piiree die Kartoffeln und den Sellerie schélen und in kleine Stiicke schneiden. Einen
Topf mit dem Gemiisefond aufsetzen und das Gemiise darin weich kochen.

Den Fisch waschen, trocken tupfen und in gleich grofie Stiicke schneiden. Etwas Ol und Butter in
einer Pfanne erhitzen und den Fisch darin zuerst auf der Hautseite kréftig anbraten. Die Filets
anschliefend salzen, wenden und kurz auf der anderen Seite braten. Anschlieflend die Stiicke auf
nach oben auf ein Backblech legen und circa vier Minuten weiterbraten, bis sie gerade durchge-
gart sind.

Die Chorizo in kleine Wiirfel schneiden und in der Pfanne mit dem Fischbratfett goldbraun und
knusprig braten. Die Zitrone abwaschen, trocknen und mit einer feinen Reibe etwas Zitronen-
schale abreiben. Die Kerne aus dem Granatapfel 16sen, die Petersilie fein hacken und beides mit
der Zitronenschale in die Pfanne geben und mit der Wurst vermengen. Etwas Petersilie zupfen.
Die Kartoffeln und den Sellerie abgieflen und ausdampfen lassen. Die Milch erwarmen. Anschlie-
Bend die Kartoffeln und den Sellerie zerstampfen und die zuvor erwérmte Milch dariiber geben.
Die Butter und die Sahne einriihren und das Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschme-
cken. Die gehackten Mandeln vorsichtig unterheben.

Das Kabeljaufilet mit den Chorizowiirfeln, dem Granatapfel und dem Sellerie-Kartoffelpiiree auf
Tellern anrichten, mit der Petersilie garnieren und servieren.

Clara Kramer am 03. September 2015
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Kabeljau mit Curry-Krdcker-Kruste, Kartoffel-Croiitons

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:
2 Kabeljau-Fischfilets a 180 g 70 g gesalzene Kricker 2 EL Butter

1 TL mildes Currypulver Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Mangold:

500 g rotstieliger Mangold 1 Zwiebel 1 TL Mehl

150 ml Schlagsahne 1 Muskatnuss 1 Zitrone

2 EL Butter Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Kartoffel-Crotitons:

2 grofle festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 1 EL heller Sesam
1 EL Kurkuma 1 EL Schwarzkiimmel 1 TL Kreuzkiimmel
Butterschmalz Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Kabeljau die Kracker mit einem Essloffel der Butter und dem Curry in eine Moulinette
geben und fein zerkleinern. Den Kabeljau waschen, trocken tupfen und rundherum mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir die Crotutons die Kartoffeln waschen, schilen und in etwa einmal ein Zentimeter grofie Wiir-
fel schneiden. In eine Schale geben und mit Kurkuma, Kreuzkiimmel und Salz wiirzen. In einer
groflen Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die Kartoffelwiirfel darin bei méfiiger Hitze 15
Minuten rundherum knusprig braten. Die Zwiebel abziehen und in sehr diinne Streifen schnei-
den. Zu den fast fertig gebratenen Kartoffeln geben und zusammen mit dem Schwarzkiimmel
und Sesam anschwitzen.

Den Fisch in eine mit der restlichen Butter gefettete Auflaufform legen und darauf die Kréicker-
kruste verteilen. Im Ofen im unteren Drittel fiir 15 bis 20 Minuten goldbraun backen. Fiir den
Mangold die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln In der Zwischenzeit den Mangold putzen. Die
Stiele in ein Zentimeter grofle Stiicke, die Blatter in drei Zentimeter breite Streifen schneiden.
In einem groflen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Die Butter in einem weiteren
Topf zerlassen. Die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze zwei Minuten diinsten. Mit dem Mehl be-
stduben und unter Riithren kurz mitdiinsten. Die Schlagsahne mit 50 Millitern Wasser zugielen
und aufkochen.

Die Sauce fiinf Minuten kochen und ab und zu umriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Etwas von der Muskatnuss dazureiben. Die Zitrone halbieren, den Saft auspressen und die Sauce
damit abschmecken.

Die Mangoldstiele im dem kochenden Salzwasser blanchieren. Anschlielend die Blitter zugeben
und zwei Minuten. mitgaren. Den Mangold abgieflen, gut abtropfen lassen und mit der Zitro-
nensahnesauce mischen. Eine Zitronenhélfte waschen und die Schale abreiben.

Den Mangold auf Tellern anrichten, mit der Zitronenschale bestreuen und mit dem Fisch und
den Croitons servieren.

Robert Glogger am 20. Mai 2015
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Kabeljau mit Hafer-Krduter-Kruste auf Quinoa-Risotto

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 2 EL Olivenol 200 g Quinoa Tricolore
50 ml WeiBwein 800 ml Gemiisebriihe 50 ml Portwein

100 ml Milch 30 ml Sahne Salz, Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Basilikum
1/2 Bund Kerbel 1 Scheibe Vollkorntoast (20 g) 20 g Haferflocken, zart
600 g Kabeljaufilet (mit Haut) Pfeffer 1 TL Dijon-Senf

30 g Parmesan 400 g Kirschtomaten, rot und gelb

Fiir den Risotto die Schalotten schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivenol
anschwitzen. Quinoa zugeben, kurz anschwitzen dann mit Wein abléschen und etwas Gemiise-
brithe angieflen. Unter stindigem Riihren Quinoa ca. 15 Minuten weich kocheln, dabei immer
wieder etwas Brithe angieflen.

In der Zwischenzeit fiir die Sauce Portwein und 200 ml Gemiise- oder Hiithnerbriihe in einen
Topf geben und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen. Dann die Milch zugeben und
ebenfalls um die Hilfte einkochen. Zuletzt Sahne zugeben und die Sauce mit Salz, Pfeffer und 1
Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Kruste die Kréauter abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Das Toast-
brot zerzupfen und mit den Krauterblattchen, den Haferflocken und einer Prise Salz fein mixen.
Fischfilet in vier Portionsstiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf der Hautseite mit
Senf bestreichen und in die Krauterpanade legen. In eine Pfanne ein Backpapier legen und auf
mittlere Hitze erhitzen, den Fisch mit der panierten Seite auf das Backpapier legen und bei
kleiner Hitze knusprig braten, zuletzt wenden und auf der Fleischseite kurz braten.

Den Parmesan fein reiben. Die Kirschtomaten in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl scharf anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan und Tomaten unter den Quinoa mischen und auf Tellern
anrichten. Fischfilets obenauf geben und servieren.

David Habedank am 05. Méarz 2015
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Kabeljau mit Haselnuss-Butter, Zitronen-Knoblauch-Bohnen

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:
2 Kabeljaufilets a 150 g, mit Haut 150 g Cocktailtomaten 2 EL Butter

1 Bund Salbei Salz, Pfeffer

Fiir die Haselnussbutter:

70 g geschilte Haselniisse 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

6 kleine, festk. Kartoffeln 3 Zweige Rosmarin 6 getr. Lorbeerblétter
2 EL Olivenol grobes Meersalz

Fiir die Bohnen:

300 g griine Bohnen 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone

2 EL Olivendl Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Zunéchst die Kartoffeln schilen und quer zu ei-
nem Fécher einschneiden, ohne sie dabei zu durchtrennen. Die Rosmarinnadeln von den Stédngeln
zupfen und die Einschnitte der Kartoffeln wechselweise mit Rosmarin und einem halben Lorbeer-
blatt fiillen. Die Kartoffeln in eine flache Auflaufform geben, mit grobem Meersalz bestreuen und
mit dem Olivendl betrdufeln. Dann die Kartoffeln im Backofen fiir etwa 25 Minuten goldbraun
backen. Zwischendurch immer wieder mit etwas Olivendl iibergieflen. Fiir die Haselnussbutter
die Haselniisse grob hacken und einen Essloffel Butter in einer Pfanne zerlassen. Die Haselniisse
dazu geben und in der Butter rosten. Anschlieffend die Haselniisse aus der Butter entnehmen
und fiir die Garnitur beiseite stellen. Fiir die Zitronen-Knoblauch-Bohnen die Enden der Bohnen
entfernen, diese in etwa vier Zentimeter lange Stiicke schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Bohnen darin bei mittlerer Hitze fiir etwa zehn Minuten diinsten. Anderthalb
Knoblauchzehen abziehen, fein hacken und fiir die letzte Minute zu den Bohnen geben. Die iibri-
ge halbe Knoblauchzehe im Kiihlschrank lagern und anderweitig verwenden. Zuletzt die Zitrone
halbieren und etwas von der Schale fein reiben. Die restliche Zitrone im Kiihlschrank lagern.
Die Bohnen mit einigen Spritzern Zitronensaft, etwas Zitronenschale, Pfeffer und Salz wiirzen.
Gegebenenfalls mit etwas Zucker abschmecken. Den Salbei von den Stédngeln zupfen und die
Blatter zupfen und hacken. Die Kabeljaufilets mit Salz, Pfeffer und Salbei wiirzen und kurz ru-
hen lassen. Zwei Essloffel Butter zu der Haselnussbutter in die Pfanne geben und den Kabeljau
darin auf einer Seite zwei Minuten braten. Anschliefend den Kabeljau wenden und den Herd
auf eine niedrige Hitze stellen. Die Tomaten unzerkleinert dazugeben. Je nach Dicke der Filets
den Kabeljau fiir zwei bis vier Minuten garen lassen. Dabei die Pfanne ab und zu schwenken.
Zuletzt die Tomaten nochmal mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Fisch zusammen mit den
Cocktailtomaten auf einem Teller anrichten und die gerdsteten Haselniisse und Haselnussbut-
ter dariiber geben. Die Bohnen und die geficherten Kartoffeln dekorativ um den Fisch herum
drapieren und direkt servieren.

Paul Woelky am 15. Januar 2015
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Kabeljau mit Kartoffel-Stroh und Sauce béarnaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

500 g Kabeljaufilet, mit Haut 3 EL Mehl 5 EL Butterschmalz
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Kartoffelstroh:

4 Kartoffeln 2 kg Ochsenfett Salz

Fiir die Sauce béarnaise:

3 Schalotten 4 Eier 100 ml Estragon-Essig
100 ml Weilwein 4 Bund frischer Estragon 1 Bund frischer Kerbel
5 schwarze Pfefferkdrner Butter Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Garnitur:
1 Schale Gartenkresse

Das Ochsenfett auf 180 Grad in der Fritteuse erhitzen.

Fiir die Kabeljaufilets das Butterschmalz in einer Bratpfanne schmelzen. Das Filet halbieren
sowie auf beiden Seiten im Mehl wenden, salzen und pfeffern. In der Pfanne bei schwacher Hitze
garen.

Fiir die Sauce béarnaise die Schalotten abziehen und klein schneiden. Die Pfefferkérner in einem
Morser zermahlen. Den Estragon-Essig, den Weiflwein, die Schalotten, die Pfefferkérner, drei
Zweige Estragon und die Kerbelbldtter aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, anschlie-
Bend abkiihlen lassen. Anschlieend die Eier trennen und das Figelb in die Kasserolle geben.
Fiinf Essloffel der Reduktion hinzufiigen und auf schwacher Hitze in Achterschleifen schlagen.
Wenn die Sauce sémig wird, die Butter in kleinen Stiicken unterrithren. Abschlieend vier Zweige
Estragon fein schneiden und hinzufiigen.

Fiir das Kartoffelstroh die Kartoffeln schélen, waschen und trockentupfen. Diese in Faden reiben
und in eine Schiissel Wasser legen, damit die Stérke entweicht. Anschlielend die Strohkartoffeln
kurz frittieren, bis sie kross sind. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Ab-
schlieflend salzen.

Den Kabeljau mit Kartoffelstroh und Sauce béarnaise auf Tellern anrichten, mit Gartenkresse
garnieren und servieren.

Michele van Beirs am 06. Juli 2015
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Kabeljau-Filet im Lauch-Mantel und Meerrettich-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Kabeljau-Loins, a 120 g 1 Schalotte 100 ml Fischfond

1 Spritzer Sojasauce Sherry, Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

4 Stangen griiner Spargel 100 g Bimi 100 g Zuckerschoten

1 Mini Pak-Choi 1 Lauchzwiebel 1 Zitrone

1 Chilischote 100 ml Gemiisefond 4 Bund Koriander
gerdstetes Sesamol helle Sojasauce, Sojacl Asia-Gewiirz, Salz, Pfeffer
Fiir den Reis:

160 g Jasminreis 3 EL Cashewkerne 100 g Butter

10 frische Kardamomkapseln  Salz
Fiir den Meerrettich-Schaum:

3 Zitrone 4 EL Sahnemeerrettich 1 TL Wasabipaste

1 EL Xanthan 200 ml Gemiisefond 150 ml Mineralwasser
Knoblauchsalz Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: 1 EL ungeschélter Sesam rote und griine Shiso-Kresse

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Lauch putzen, einige Schalen abziehen und kurz
in gesalzenem Wasser blanchieren. Unter kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Fiir
den Reis das noch heifle Wasser verwenden. Reis und Wasser im Verhéltnis 1:2 ansetzen, aufko-
chen lassen und bei sanfter Hitze langsam quellen lassen. Kardamomkapseln im Morser zerstoflen
und hinzugeben. Fiir das Gemiise Bimi putzen und klein schneiden. Die Spitzen des Spargels in
circa drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Kaiserschoten waschen und in Rauten schneiden.
Die Lauchzwiebel putzen und in kleine schrige Streifen schneiden. Pak Choi waschen und in
kleine Stiicke schneiden. Die Halfte des frischen Korianders und die gertsteten Cashewkernen
fein hacken. Zitrone waschen und Zeste abreiBen. Bimi und Spargel im heifien Ol gleichmiflig
anbraten. Zitronenzeste und das Asia-Gewiirz hinzufiigen. Mit Fond und Sojasauce abloschen
und kurz kocheln lassen. Friihlingszwiebel, etwa fiinf Pak Choi- Blétter und Zuckerschoten nach
und nach zugeben. Alles zusammen knackig diinsten. Mit Sojasauce und dem gerosteten Sesamol
verfeinern. Frisch gehackten Koriander und etwas Sesamsaat unterheben. Mit Salz, Pfeffer und
Asia-Gewiirz abschmecken. Fiir den Fisch Schalotte abziehen und klein schneiden. In einer Pfan-
ne die Schalotte in der Butter anschwitzen. Kabeljau-Loins waschen und trocken tupfen. In zwei
Filetstiicke teilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotte mit Sherry und Sojasauce ablschen,
Fischfond angieflen und aufkochen lassen. Fisch in die blanchierten Lauchstreifen einwickeln, mit
Zahnstochern fixieren und im sanft kochelndem Fond mit Glasdeckel auf niedriger Stufe wenige
Minuten gar diinsten. Bissfesten Reis abdampfen lassen, Kardamomkapseln entfernen und Butter
im heiflen Reis schmelzen lassen. Gerostete Cashews unterheben. Mit Salz abschmecken. Fiir den
Meerrettich-Schaum Xanthan und Kartoffelstéirke mit Gemiisefond aufmixen. Sahnemeerrettich
und Wasabipaste hinzufiigen und ebenfalls mixen. Zitrone auspressen. Saft und Sprudelwasser
zu der Masse geben, aufmixen und mit Salz, Pfeffer und Knoblauchsalz wiirzen. Fliissigkeit mit
einer Kelle durch ein Haarsieb in die Espumaflasche fiillen. Meerrettichschaum auf den Teller
geben und Fischpéckchen darauf drapieren. Wokgemiise und Duftreis mit Anrichteringen neben
dem Fisch anrichten. Mit Shisokresse und Sesam garnieren und servieren.

Clara Kramer am 24. September 2015
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Kabeljau-Filet mit Krduter-Parmesan-Kruste und Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Kabeljaufilet :
400 g Kabeljaufilet, mit Haut 5 EL Semmelbrosel 1 Zwiebel

3 Zehen Knoblauch 4 EL Pinienkerne 100 g Parmesan

50 g Kapern; 1 Zitrone 2 Salbeibléitter

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 1 TL Paprikapulver
50 ml Olivendl Fleur de Sel schwarzer Pfeffer
Fiir das Risotto vongole:

300 g Risottoreis 10 Miesmuscheln 6 Garnelen

10 Cocktailtomaten 1 Schalotte 750 ml Hithnerfond
750 ml Fischfond 100 g Butter 100 ml Weilwein
100 g Parmesan Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Kabeljaufilet halbieren mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver von allen Seiten wiirzen. Eine
Pfanne mit zwei Essloffeln Olivendl erhitzen und den Fisch darin mit je einem Zweig Rosmarin
und Thymian von beiden Seiten anbraten.

Fiir das Risotto etwas Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Schalotten abziehen und klein-
schneiden. Die Garnelen von Kopf und Schale befreien und entdarmen. Zusammen mit den
Miesmuscheln und den Tomaten im Topf anbraten. Mit Weilwein abléschen und abwechselnd
mit warmem Hiihner- und Fischfond angieflen.

Fiir den Kabeljau den Salbei und die Kapern grob schneiden und den Parmesan reiben. Al-
les mit den Semmelbroseln, den Pinienkernen sowie dem restlichen Olivendl vermengen. Die
Zwiebeln und den Knoblauch abziehen, klein schneiden und untermengen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Zitrone halbieren, auspressen, ein wenig von der Schale abreiben und beides zu der
Parmesan- Masse geben.

Die Kabeljaufilets in eine Auflaufform geben und mit der Krautermasse bedecken. Fiir 15 Mi-
nuten in den Ofen geben.

Den Parmesan reiben und kurz vor Schluss zusammen mit der Butter abbinden.

Das Kabeljaufilet mit Krduter-Parmesan-Kruste und Risotto vongole auf Tellern anrichten und
servieren.

Dennis Schwind am 07. Mai 2015
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Kabeljau-Filet mit SiiBkartoffel-Piiree und Gurken-Dip

Fiir zwei Personen

Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljaufilets a 140 g 2 EL Butter 2 EL Mehl

2 EL Ol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir das Siiflkartoffelpiiree:

100 g mehligk. Kartoffeln 200 g Siilkartoffeln 1 EL Butter

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Gurken-Dip:

125 g Salatgurke 75 g Créme-fraiche 4 TL Wasabipaste
% rote Chilischote Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Siilkartoffelpiiree die Kartoffeln und Siiflkartoffeln waschen, schilen und in kleine Wiir-
fel schneiden. Alles in einen Topf mit kochendem Salzwasser geben und 15 Minuten weichgaren.
Anschlieflend die Kartoffeln zu einem Piiree pressen. Etwas von der Muskatnuss dazu reiben und
die Butter unterriihren. Das Piiree mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kabeljaufilets waschen, trocken tupfen und etwas Mehl auf einen flachen Teller geben. Den
Fisch von beiden Seiten mit Pfeffer und Salz wiirzen und in dem Mehl wenden. Uberschiissiges
Mehl abklopfen. Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Den Kabeljau darin bei mitt-
lerer Hitze fiir sechs Minuten auf der Hautseite anbraten und danach wenden. Anschlieffend die
Butter dazugeben und den Fisch eine weitere Minute garen. Dabei die Butter iiber den Fisch
loffeln.

Fiir den Dip die Gurke waschen, trockentupfen, und halbieren. Die Gurke mit einem Loffel
entkernen und anschlieflend fein wiirfeln. Dann die Chilischote waschen, trockentupfen und der
Lénge nach aufschneiden. Die Schote von Scheidewénden befreien und fein hacken.

Die Creme fraiche mit einem Schneebesen aufschlagen, mit der Gurke und dem Chili verrithren
und mit Wasabi, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kabeljaufilets mit dem Siilkartoffelpiiree und dem
Gurken-Dip auf Tellern anrichten und servieren.

Cordula Wollny am 04. Juni 2015
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Karpfen mit Kiirbis-Piiree und Wirsing

Fiir zwei Personen

Fiir den Karpfen:

400 g Karpfen Ol, Salz, Pfeffer

Fiir das Kiirbispiiree:

400 g Hokkaidokiirbis 200 ml Gemiisefond 200 ml Sahne

50 g Butter Muskatnuss Chiliflocken
Kiirbiskernol Salz, Pfeffer

Fiir den Wirsing:

400 g Wirsing 1 grofle Kartoffel 1 Knoblauchzehe

50 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer

Kiirbis wiirfeln und in Gemiisefond weichdiinsten. Piirieren und mit Salz, Pfeffer, Chili und
Muskatnuss wiirzen. Mit Butter und Sahne verfeinern.

Wirsing klein schneiden, Kartoffel schilen und in kleinere Wiirfel schneiden, in Gemiisefond
diinsten. Grob zerstampfen, mit Salz, Pfeffer und etwas Knoblauch wiirzen. Karpfen auf der
Hautseite scharf anbraten, umdrehen und vorsichtig gar ziehen lassen.

Karpfen mit Kiirbispiiree und Wirsing anrichten, mit Kiirbiskernol garnieren und servieren.

Christine Schubert am 02. Dezember 2015
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Knuspriger Adlerfisch mit mediterranem Kartoffelsotto

Fiir zwei Personen

Fiir den Adlerfisch:

400 g Adlerfischfilet, ohne Haut 1 Ei 1 Zitrone

30 g griine Taggiasca Oliven 50 g Panko 100 ml Sahne
4 Zweige Rosmarin 4 Zweige Zitronenthymian 2 EL Mehl
125 g Butterschmalz 4 EL Olivensl Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir das Kartoffelsotto:

250 g Kartoffeln, grofie 2 Sardellenfilets 1 grofe Schalotte

1 Zehe frischer Knoblauch 5 EL Kapern, mit Sud 10 schwarze Oliven Taggiasca
3 getrocknete Ol-Tomaten 2 San Marzano Tomaten 1 rote Paprika

150 g Parmesan 1 TL griines Pesto 4 Zweige Rosmarin

4 Zweige Thymian 1 Bund Schnittlauch 20 ml Wermut

1 TL Aceto Balsamico 400 ml Gefliigelfond 4 EL Butter

3 EL Olivenol Zucker Fleur de Sel

schwarzer Pfeffer
Fiir die Garnitur:
1 Zweig Thymian

Fiir das Kartoffelsotto die Kartoffeln schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotte und
den Knoblauch abziehen und ebenfalls fein Wiirfeln.

Das Olivendl mit der Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und Schalotte, Knoblauch
und Kartoffeln eine Minute anschwitzen. Die Kapern, die Sardellen, die schwarzen Oliven und
die getrockneten Tomaten fein hacken und mit in die Pfanne geben. Mit dem Wermut abléschen,
dann Gefliigelfond angiefen und unter hiufigem Riihren in etwa fiinfzehn Minuten gar kochen.
Rosmarin und Thymian fein hacken. Den Schnittlauch waschen und in feine Rohrchen schneiden.
Die Tomaten und die Paprika schéilen und wiirfeln. Den Parmesan reiben.

Das Pesto mit Rosmarin, Thymian und Schnittlauch unter das Kartoffelsotto mischen und mit
dem Balsamico abschmecken. Den Parmesan mit Butter und den gewiirfelten Tomaten sowie
den Paprikawiirfel unterrithren. AnschlieBend mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir den Fisch eine beschichtete Pfanne mit Olivensl und Butterschmalz erhitzen. Den Fisch
waschen, trocken tupfen und in portionsgerechte Stiicke schneiden.

Fiir die Panierstrafle drei Schalen aufbauen. In die erste Schale das Mehl fiillen. In der zwei-
ten Schale das Ei mit der Sahne verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Oliven, den
Rosmarin und den Thymian fein hacken, mit dem Paniermehl mischen und in die dritte Schale
fiillen.

Den Adlerfisch salzen, pfeffern und in dem Mehl wenden. Das iiberschiissige Mehl abklopfen.
Nun den Fisch durch die Ei-Sahne ziehen und anschlieflend in der Paniermehl-Oliven-Rosmarin-
Thymian Mischung wenden.

Den Fisch in der heiflen Pfanne von beiden Seiten zwei Minuten goldbraun anbraten und auf
Kiichenpapier entfetten. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Das Kartoffelsotto auf zwei Tellern anrichten, den Fisch darauf setzen, mit dem Thymianzweig
und den restlichen Kapern garnieren, mit etwas Zitronensaft betrdufeln und servieren.

Inka Olek am 22. April 2015
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Knuspriger Kartoffel-Waller, Dill-Gurken, Zitronen-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:
2 Wallerfilets a 150 g, ohne Haut 3 festkochende Kartoffeln 3 EL Butterschmalz

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Zitronensauce:

1 festkochende Kartoffel 1 Zitrone 2 EL braune Butter

80 g Sahne 350 ml Gemiisefond 1 getrocknete Chilischote
1 Lorbeerblatt Salz

Fiir die Dill-Gurken:

1 Salatgurke 2 EL braune Butter 4 Bund frischer Dill

Salz schwarzer Pfeffer

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Die Gurke waschen, schilen, der Lénge nach halbieren und mit einem Loffel die Kerne entfernen.
Die Gurkenhélften in Scheiben schneiden. Anschlieend die Gurkenscheiben in dem kochenden
Salzwasser bissfest blanchieren.

In einem Sieb abgiefien und die Gurken kalt abschrecken.

Die braune Butter in einer Pfanne erhitzen und die Gurken darin andiinsten. Den Dill waschen,
trocken tupfen und kleinhacken. Den Dill zusammen mit Salz und Pfeffer in die Pfanne geben.
Fiir die Sauce die Kartoffel schélen und in Scheiben schneiden. Den Fond in einem Topf erhitzen.
Anschlielend die Kartoffelscheiben, die getrocknete Chilischote und das Lorbeerblatt hinzuge-
ben. Alles fiir 20 Minuten kocheln lassen. Zum Schluss die Chilischote und das Lorbeerblatt mit
einem Loffel entfernen. Nun die braune Butter und die Sahne hinzugeben und piirieren.

Eine Zitrone waschen, halbieren, auspressen und die Schale mit einem Zestenreifler abreiben. Die
Zitronenabrieb und den Saft in die Sauce geben und mit etwas Salz abschmecken. Unmittelbar
vor dem Servieren die Sauce noch einmal mit dem Stabmixer aufschdumen.

Fiir den Waller die Kartoffeln schilen und mit einem Gemiisehobel in feine Scheiben hobeln.
Die Wallerfilets waschen, trocken tupfen und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.
AnschlieBend die Kartoffelscheiben iiber die Wallerfilets legen.

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und den Fisch darin zuerst auf der Kartoffelseite
fiir 13 Minuten goldbraun braten und dann wenden.

Den Fisch mit der Kartoffelseite nach oben auf einem Bett aus Gurkengemiise auf zwei Tellern
anrichten und mit der aufgeschdumten Sauce servieren.

Annalena Jénicke am 22. April 2015
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Lachs im Kartoffel-Mantel, Fenchel-Gemdise, Paprika-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

300 g Lachsfilet 2 mehligk. Kartoffeln Olivendl

Salz

Fiir das Fenchelgemiise:

2 Knollen Fenchel 1 rote Peperoni 250 ml Gemiisefond
1 TL Zucker Olivenol 1 TL Salz

Pfeffer

Fiir die Paprikacreme:

1 rote Paprika 1 Zehe Knoblauch 200 g Schmand

Fiir den Lachs im Kartoffelmantel die Kartoffeln schilen und im Topf zehn Minuten gar kochen.
Mit der Vierkantreibe hobeln und salzen.

Lachs halbieren, salzen und mit den Kartoffelhobeln bedecken. In einer Pfanne mit Olivendl von
beiden Seiten glasig braten.

Peperoni klein schneiden und die Kerne ausltsen.

Fenchel waschen, halbieren, den Strunk entfernen und in feine Streifen schneiden. Mit Pepero-
ni, Salz, Zucker und Olivendl anbraten und anschlieBend mit Gemiisefond abléschen. Fiir die
Paprikacreme die Paprika waschen und mit dem abgezogenen Knoblauch in einem Topf garen.
Piirieren, auskiihlen lassen und den Schmand unterheben.

Den Lachs im Kartoffelmantel mit Fenchelgemiise und Paprikacreme auf Tellern anrichten und
servieren.

Kevin Grafen am 26. Oktober 2015
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Lachs im Mangold-Ziegenkdse-Pdckchen, Fenchel und Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets, a 150 g 4 Ziegenkisetaler 1 Mangold

1 unbehandelte Zitrone 1 Bund Thymian 2 EL Honig
Butter Salz Pfeffer

Fiir den Fenchel:

2 Knollen Fenchel 1 unbehandelte Zitrone 1 Zehe Knoblauch
20 g Butter 2 EL Olivenol 1 EL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Knusperrosti:

3 festk. Kartoffeln 2 EL Rapsol 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Backofen auf 180 Grad Grillfunktion vorheizen.

Fiir den Lachs Filets waschen, trockentupfen, salzen und pfeffern. Mangoldblétter verlesen, put-
zen und in Topf mit kochendem Salzwasser circa ein bis zwei Minuten blanchieren.
Anschlielend in Eiswasser abschrecken. Thymian zupfen und gute zwei Essloffel Thymianblatter
mit Honig vermengen. Ziegenkése auf Lachs legen, mit Thymianhonig bestreichen und dann
jeweils mit zwei Mangoldbldttern umwickeln. Anschliefend Mangold- Lachs-P#ckchen in eine
mit Butter gefettete Alufolie geben und luftdicht darin verschlieen. Das Ganze auf mittlerer
Schiene fiir acht Minuten im Ofen grillen.

Fiir die Rosti Kartoffeln schilen, grob raspeln und Fliissigkeit herausdriicken. Masse kréftig mit
Muskat sowie Salz und Pfeffer wiirzen. Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Aus Kartoffelmasse zwei
Rosti formen, flachdriicken und fiir ca. fiinf Minuten von jeder Seite braten.

Das Gemiise waschen, vom Griin befreien und Knolle in Scheiben schneiden. Fenchel mit aus-
gepresster Zitrone betriaufeln. Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen, bis Butter zu schiumen
beginnt. Fenchel in Butter circa zwei Minuten von jeder Seite braten.

Anschlielend Zucker, Salz und Pfeffer in eine weitere Pfanne geben und das Ganze ganz kurz
noch mal erhitzen. Knoblauch halbieren, ebenfalls ganz kurz mitbraten und dann wieder entfer-
nen. Danach Fenchelscheiben in Pfanne mit Gewiirzen legen.

Lachs aus dem Ofen nehmen. Zitrone auspressen und Lachs mit Saft betraufeln.

Lachs im Mangold-Ziegenkéase-Péckchen mit karamellisiertem Fenchel und Knusperrosti auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Severine Petersen am 19. Oktober 2015
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Lachs mit Bourbon-Glaze, griinem Spargel, Rosen-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets 1 unbehandelte Zitrone 1 unbehandelte Orange

2 EL Butter 75 g brauner Zucker 40 ml Kentucky Bourbon
1 Spritzer Sojasauce  Salz Pfeffer

Fiir die Rosen-Chips:

1 violette Kartoffel 1 Kartoffel Ol fir die Fritteuse
Meersalz

Fiir den Spargel:

250 g griinen Spargel % Karotte 1 Orange

1 Zitrone Salz Pfeffer

Fiir den Lachs die Butter leicht erhitzen. Den Zucker dazugeben und etwas Orangen- und Zitro-
nenschale. Die Schale karamellisieren und anschlieffend herausnehmen. Den Lachs in der Butter
anbraten und anschliefend mit dem Bourbon abléschen. Weitere fiinf Minuten kochen lassen.
Den Spargel von den holzigen Enden befreien und das untere Drittel schilen. Den Spargel in
einer Pfanne grillen.

Fiir die Rosen-Chips die Fritteuse aufheizen. Die Kartoffeln schilen und mit dem Sparschéler
diinne Scheiben schneiden. Die einzelnen Scheiden leicht iiberlappend aneinander legen und zu
einer Rose aufrollen. Mit einem Zahnstocher fixieren. Die Rosen in der frittieren und anschlie-
Bend mit Salz wiirzen. Die Karotte schneiden und kurz frottieren.

Den Lachs auf einem Teller anrichten. Den Spargel und die Rosen-Chips dazugeben. Mit der
Bourbon-Glaze und den Karotten garnieren und servieren.

Chris McCollough am 15. Juli 2015
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Lachs mit Kartoffel-Wirfeln und Melonen-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachskoteletts a 200 g 1 EL Olivendl 1 Prise Kreuzkiimmel
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Melonensalsa:

% Honigmelone 1 Tomate 1 rote Chili

2 Friihlingszwiebeln 1 Limette 1 EL Honig

1 EL Olivenol 1 Prise Kreuzkiimmel

Fiir die Kartoffelwiirfel:
2 festk. Kartoffeln, gro 1 EL getrockneter Rosmarin 1 EL getrockneter Thymian
Olivenol

Die Kartoffeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit dem Thymian und dem Rosmarin in
eine Pfanne geben und in heiBem Ol knusprig braten.

Fiir die Melonen-Salsa die Honigmelone schélen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in
zentimetergrofle Wiirfel schneiden. Die Tomate vierteln, von Kernen und Stielansatz befreien
und wiirfeln. Die Chili halbieren, entkernen und zusammen mit den Friihlingszwiebeln in feine
Ringe schneiden. Die Schale der Limette abreiben und den Saft auspressen. Die Melonen- und
Tomatenwiirfel mit den Zwiebel- und Chiliringen, dem Honig, dem Olivendl, einem Teeltffel
Limettenschale, zwei Essloffeln Limettensaft und Kreuzkiimmel vermengen.

Die Lachskoteletts waschen und trocken tupfen. Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen.
Einen Essloffel Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Den Fisch darin bei mittlerer
Hitze drei bis vier Minuten braten.

Das Lachskotelett mit Kartoffelwiirfeln und Melonen-Salsa auf Tellern anrichten und servieren.

Harry Grotz am 12. Mérz 2015
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Lachs mit Ofenkartoffeln und buntem Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets, mit Haut, & 150 g 1 Zitrone 5 EL Olivendl

1 Bund Dill 1 Zwiebel 2 Karotten

1 Paprika Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Ofenkartoffeln:

3 Kartoffeln 2 Zweige Rosmarin 2 Zehen Knoblauch
5 EL Ol Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Ofenkartoffeln die Kartoffeln waschen, schéilen und in Spalten schneiden. Die Rosma-
rinnadeln vom Stiel zupfen. Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Die Kartoffel-
spalten mit dem Ol betriufeln und mit dem Rosmarin und dem Knoblauch in den Ofen geben.
Fiir das Gemiise die Karotten putzen und in lange Streifen schneiden. Die Zwiebel abziehen und
fein wiirfeln. Die Paprika putzen und in Wiirfel schneiden. Den Dill hacken. Zwei Essloffel Ol
in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig anbraten. Die Karotten und die Paprika
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer und dem Dill wiirzen.

Fiir den Fisch die Zitrone halbieren und auspressen. Den Lachs waschen, trocken tupfen und
mit dem Zitronensaft, Salz und Pfeffer marinieren. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
den Fisch darin aulen knusprig anbraten.

Den Lachs mit Ofenkartoffeln und buntem Gemiise auf Tellern anrichten und servieren.

Isabella Reindl am 28. Mai 2015
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Lachs mit sahniger Pfeffer-Dill-SoBe, Kartoffel-Spalten

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets, a 200 g 1 Zehe Knoblauch Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir das Sauce:

1 Zwiebel 4 Zitrone 2 EL Butter

200 ml Sahne 250 ml Gemiisefond 1 EL Senf, mittelscharf
1 Bund Dill 1 Muskatnuss 2 EL Pfeffer, griin

2 EL Mehl Krauter-der-Provence Olivendl, Salz

bunter Pfeffer
Fiir die Kartoffelspalten:

400 g Drillinge Olivenol, Meersalz Pfeffer
Fiir die Garnitur:

£ Brocceoli 100 g Feldsalat 1 Zitrone
1 Bund Dill Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur einen Topf mit Salzwasser erhitzen. Die R6schen von dem Broccoli abtrennen
und im Wasser gar kochen. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Sauce die Zwiebel
abziehen und fein schneiden. Den Dill fein hacken. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die
Zwiebel darin goldbraun anbraten. Anschlieflend die Butter dazugeben und das Mehl dariiber
sieben. Mit dem Gemiisefond abléschen und die Sahne dazugeben. Mit Krautern der Provence
und dem Senf wiirzen. Die eingelegten Pfefferkérner und den Dill zu der Sauce geben. Den Saft
der halben Zitrone auspressen. Die Sauce mit den Krdutern der Provence, dem Zitronensaft, dem
Muskat, dem Salz und dem bunten Pfeffer abschmecken. Fiir die Kartoffelspalten eine Pfanne
mit Olivendl erhitzen. Die Drillinge waschen, halbieren und in der Pfanne mit geschlossenem
Deckel etwa zehn Minuten garen. AnschlieBend ohne Deckel und nach erneuter Zugabe von
Olivendl knusprig anbraten. Mit dem Meersalz und dem Pfeffer wiirzen. Fiir den Lachs den
Knoblauch abziehen und halbieren. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Den Lachs mit dem
Knoblauch einreiben und mit dem Salz und dem Pfeffer wiirzen. Den Fisch in der Pfanne mit
geschlossenem Deckel garen und anschlieend ohne Deckel von beiden Seiten kurz anbraten. Fiir
die Garnitur den Dill fein hacken. Die Zitrone in Scheiben schneiden. Den Feldsalat waschen und
trocken schleudern. Den Lachs mit der sahnigen Dill-Pfeffer-Sauce und den Kartoffelspalten auf
Tellern anrichten. Anschliefend mit dem Feldsalat, den Broccoliréschen, dem Dill und je einer
Zitronenspalte garnieren und servieren.

Alexander Finger am 19. Januar 2015
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Lachs mit Spargel-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 150 g, mit Haut 1 Zitrone 1 Knoblauchzehe

50 g Butter 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
Sonnenblumendol Meersalz

Das Spargelrisotto:

150 g Risottoreis 250 g weiler Spargel 1 Knoblauchzehe

1 Zwiebeln 100 g Parmesan 100 ml trockener Weiflwein
400 ml Spargelwasser 250 ml Gemiisefond 1 Zweig Rosmarin

1 Zitrone 1 Bund glatte Petersilie Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir das Spargelrisotto den Spargel schélen und in Salzwasser weich kochen. Das Wasser abgielen
und aufbewahren.

Die Zwiebel und die Petersilienbldtter abziehen und beides klein schneiden und mit dem Oli-
vendl in einem Topf andiinsten. Anschliefend den Risottoreis untermischen, unter stdndigem
Riihren das Spargelwasser und den Gemiisefond l6ffelweise dazugeben. Diesen Vorgang so lange
wiederholen, bis eine schlotzige Konsistenz entsteht. Den Parmesan reiben. Nach circa 20 Minu-
ten den Reis probieren, den Spargel dazugeben und noch weitere fiinf Minuten kécheln lassen.
Abschlielend mit Butter binden und den Parmesan untermischen.

Eine beschichtete Pfanne auf mittlere Hitze mit Sonnenblumendl erhitzen. Die Zitrone halbieren.
Den Lachs waschen, trocken tupfen und mit der Haut nach oben anbraten. Wenn der Lachs an
der Unterseite leicht braun wird, auf die Hautseite wenden. Mit ein wenig Meersalz bestreuen
und die ganze Knoblauchzehe, die halbe Zitrone und die Krauterzweige hinzugeben. Immer mal
wieder mit der aromatisierten Butter den Lachs betrdufeln. AbschlieSend die Zitrone halbieren,
den Saft auspressen. und den Lachs damit aromatisieren.

Das Spargel-Risotto mit dem Lachs auf Tellern anrichten und servieren.

Florian Scheil am 16. April 2015
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Lachs mit Thymian-Kruste, Risotto, Basilikum-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:
2 Lachsfilets, ohne Haut 2 Scheiben Weilbrot 50 g Butter

3 Zweige Thymian 2 EL Olivenol Salz, schwarzer Pfeffer
Fiir den Risotto:

100 g Risottoreis % Schalotte 50 ml Weilwein, trocken
400 ml Gefliigelfond 50 g Parmesan 50 g kalte Butter

3 Friihlingszwiebeln 25 g Pinienkerne Salz, schwarzer Pfeffer
Fiir das Basilikumpesto:

3 Bund Basilikum 3 Knoblauchzehe 25 g Pinienkerne

20 g Parmesan 50 ml Olivendl Salz, schwarzer Pfeffer
Fiir die Garnitur:

Erbsensprossen

Den Backofen auf héchster Grillstufe vorheizen.

Fiir den Risotto die Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Die Friithlingszwiebeln
waschen, in feine Ringe schneiden, in kochendem Salzwasser etwa zwei Minuten blanchieren und
anschlieffend kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldgeld résten. Den Parmesan fein reiben.

20 Gramm Butter in einem Topf erhitzen und die Schalottenwiirfel glasig diinsten. Den Risot-
toreis zugeben und mit anschwitzen. Das Ganze kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Weilwein abloschen. Nach und nach Gefliigelfond angieflen und unter Riithren verkochen lassen,
bis der Risotto gar ist. Den geriebenen Parmesan, die restliche Butter, Pinienkerne und Friih-
lingszwiebeln unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Thymiankruste die Butter mit einem Mixer in einer Schiissel schaumig rithren. Das
Weiflbrot entrinden und mit der Moulinette zerkleinern. Die Thymianbliatter von den Stielen
zupfen und mit der Butter, dem Weiflbrot, Salz und Pfeffer zu einer glatten Masse verriihren.
Die Thymianbutter in einen Gefrierbeutel fiillen, einen halben Zentimeter diinn ausrollen und
im Gefrierfach erkalten lassen.

Den Lachs mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Olivendl in einer Pfanne kurz anbraten. Anschlie-
Bend auf ein mit Alufolie ausgelegtes Backblech legen. Die Thymianbutter in zwei lachsgrofie
Stiicke schneiden, auf den Lachs geben und im Backofengrill fiir etwa fiinf Minuten iiberbacken.
Fiir das Basilikumpesto die Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne goldgelb résten und den Par-
mesan fein reiben. Den Knoblauch abzichen und kleinhacken. Die Basilikumbléitter waschen,
kleinhacken und mit Knoblauch, Pinienkernen, Parmesan und Olivendl zu einer feinen Paste
piirieren. Abschlielend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Lachs mit Thymiankruste, Pinienkern-Friihlingszwiebel-Risotto und Basilikumpesto mit
Erbsensprossen garniert auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Kriiger am 17. August 2015
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Lachs mit Zucchini- Spaghetti und Zitronen-Sahne-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:
300 g Lachsfilet, ohne Haut 1 Rolle Blatterteig 40 g Fetakise

30 g Parmesan 1 Ei 1 Zitrone
1 EL Pinienkerne 1 Knoblauchzehe 1 Bund Basilikum
3 EL Bliitenhonig 40 ml Olivendl Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Spaghetti:

1 Zucchini 1 EL Olivenol Salz

Fiir die Sauce:

1 Zitrone 20 g Butter 1,5 EL Mehl

200 ml Sahne 150ml Gemiisefond 1 EL Zitronenpfeffer
Zucker Salz

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Fiir den Lachs die Pinienkerne ohne Fett anrtsten. Den Knoblauch abziehen und fein hacken.
Das Basilikum waschen und die Blétter abzupfen. Pinienkerne mit Knoblauch, Basilikum und
Salz in einer Moulinette zu einer Paste verarbeiten. Die Zitrone halbieren und den Saft auspres-
sen. Den Parmesan zu der Paste reiben, Olivendl dazu rithren und mit Salz, Pfeffer und etwas
Zitronensaft abschmecken.

Den Lachs waschen und halbieren. Den Blétterteig ebenfalls halbieren. Den Fetakiise in diinne
Scheiben schneiden. Jedes Stiick vom Blétterteig auf einer Hélfte mit dem selbstgemachten Pesto
bestreichen, dabei zwei Zentimeter Rand lassen. Die Késescheiben auf das Pesto legen und das
Filetstiick darauf. Den Honig iiber die Filets trdufeln. Den Blatterteig zuklappen und die Rénder
mit einer Gabel gut verschlieflen. Die Blétterteigtaschen oben mit einer Gabel einstecken. Das
Ei verquirlen und die Blétterteigtaschen damit bestreichen.

Auf einem Backblech in den Ofen legen. Wenn der Blétterteig goldbraun geworden ist, den Ofen
auf 150 Grad stellen und die Lachstaschen noch etwa zehn Minuten weitergaren.

Fiir die Sauce die Butter in einem Topf schmelzen und mit Mehl zu einer Paste vermischen. Den
Gemiisefond eingieflen und gut mischen. Die Sahne dazugeben und kocheln lassen, bis eine glat-
te Sauce entstanden ist. Die Zitrone waschen, trocknen und die Schale abreiben. Anschlieend
halbieren und den Saft herauspressen. Die Sauce fein piirieren und mit Zitronensaft, Zitronena-
brieb, Salz, Zucker und Zitronenpfeffer abschmecken.

Fiir die Spaghetti die Zucchini waschen, trocken tupfen und in Julienne schneiden. Anschlielend
Olivendl in einer groflen Pfanne aufwarmen und die Zucchini bei mittlerer Hitze leicht anbraten.
Die Zucchini-Spaghetti auf Tellern anrichten und die Zitronen-Sahne-Sauce dariiber gieflen. Den
Lachs in Blétterteig daneben auf den Teller legen. Die iibrige Sauce in einer kleinen Sauciere
dazu servieren.

Jessica Schewel am 04. Juni 2015
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Lachs mit Zuckerschoten-Bohnen-Salat und Haselniissen

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachsfilet:

400 g Lachsfilet, mit Haut 125 g Butter 1 Zitrone
Fischgewiirzmischung Gewiirzsalz schwarzer Pfeffer
Fiir den Salat:

200 g Zuckerschoten 200 g Prinzessbohnen 20 g Schnittlauch
70 g Haselniisse 2 Orangen 2 EL Balsamicoessig
1 EL Ahornsirup 3 EL Haselnussol 2 EL Olivenol

1 Prise rosa Salzflocken fermentierter Pfeffer

Den Backofen bei 180 Grad vorheizen.

Die Haselniisse auf der Alufolie im Ofen acht bis zehn Minuten résten. Nachdem sie abgekiihlt
sind, grob hacken.

Ungesalzenes Wasser zum kochen bringen. Die Prinzessbohnen und die Zuckerschoten waschen
und die Stielanséitze entfernen. Die Bohnen vier Minuten blanchieren, aus dem heiflen Was-
ser nehmen und in Eiswasser abkiihlen. Zum trocknen auf einem Kiichentuch ausbreiten. Die
Zuckerschoten eine Minute blanchieren und ebenfalls in dem Eiswasser abkiihlen und auf das
Kiichentuch ausbreiten.

Mit dem Zestenreifler von Zesten den Orangen abziehen und mit einem Messer die Schale und
die weifle Haut von den Orangen schilen. Anschlielend die Orangenfilets herausschneiden. Dabei
den Saft iiber einer Schiissel auffangen.

Das Salz in dem Essig auflésen und mit dem Ol und Ahornsirup aufschlagen. Die Zutaten un-
termischen, probieren und abschmecken. Bei Bedarf nachwiirzen.

Den Lachs mit der Fischgewiirzmischung und dem Salz wiirzen und auf der Hautseite in der
Pfanne mit Butter anbraten. Nach drei Minuten umdrehen und in der Pfanne gar ziehen lassen.
Den gebratenen Lachs mit Zuckerschoten-Bohnen-Salat, Haselniissen und Orangen auf Tellern
anrichten und servieren.

Inka Olek am 09. April 2015
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Lachs-Ceviche mit milder Salsa und Mais-Tortilla

Fiir zwei Personen

Fiir die Lachs-Ceviche:

1 Lachsfilet, a 300 g 2 Limetten 1 Bund Koriander
2 EL Sojasauce 1 EL Fischsauce 10 ml Limoncello
10 ml Rapsol

Fiir die Salsa:

4 Tomatillos 200 g Cherrytomaten 1 Bund Lauchzwiebeln
100 g Radieschen % Mango 1 Avocado

10 ml Rapsol 100 g Peperoncini 1 Bund Koriandergriin
Salz

Fiir die Tortilla:

1 Maistortillafladen 1 SiiBkartoffel 100 ml Creme-fraiche

2 vorgegarte Maiskolben 1 TL Tajin-Pulver Salz

Den Backofen auf 50 Grad Umluft vorheizen.

Den Lachs waschen und trocken tupfen. Die Fischsauce, die Sojasauce und das Ol vermengen
und das rohe Lachsfilet damit einstreichen. Den Lachs in Frischhaltefolie einschlagen und fiir 20
Minuten ziehen lassen.

Den Backofen nun auf 200 Grad erhohen. Fiir die Tortilla Wasser in einen Topf geben, salzen
und zum Kochen bringen. Die Siikartoffel schéilen und in diinne Scheiben schneiden. Die Mais-
fladen fiinf Minuten im Backofen vorgaren. Anschlieffend mit Créme fraiche bestreichen, leicht
salzen und die Siilkartoffelscheiben darauf legen. Den Mais vom Kolben schneiden und dariiber
verteilen. Mit dem Tajin-Pulver bestreuen. Den Backofen auf 150 Grad runter stellen und die
Tortilla weitere acht Minuten darin garen, bis die obere Seite leicht braunlich wird.

Fiir die Salsa die Tomatillos, die Radieschen. die Peperoncini und das Koriandergriin klein
schneiden. Die Cherrytomaten vom Griin befreien und ebenfalls zerkleinern. Die Lauchzwiebeln
putzen und in kleine Stiicke schneiden. Die Mango schiilen und wiirfeln. Alles salzen und ver-
mengen. Ein Drittel der Salsa piirieren. Die Hélfte des Piirees unter die restliche Salsa mischen.
Die Avocado aushohlen und mit dem restlichen Piiree vermengen.

Den warmen Lachs diinn aufschneiden. Die Limetten halbieren, auspressen und die Schale ab-
reiben. Den Limettensaft und den Limettenabrieb mit den Korianderstielen und dem Rapsél in
einem Morser vermahlen. Das Lachsfilet mit der Marinade bestreichen.

In einen Anrichtring zunéchst die Salsa-Avocado-Mischung und anschliefend die Salsa geben.
Das Lachs-Ceviche mit der milden Salsa und dem Maistortilla auf Tellern anrichten und servie-
ren.

Ellen Hunt am 14. September 2015
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Lachs-Filet mit Bandnudeln, Spinat, Limetten-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachsfilet:

2 Lachsfilets, mit Haut 1 Zitrone 1 Zweig Rosmarin
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Bandnudeln in Spinat:

125 g Mehl 45 g WeichweizengrieS 2 EL Olivendl

4 Eier 250 g Spinat 4 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 10 g Parmesan 100 ml Sahne

1 TL Pinienkerne Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Limettenbutter:

50 g Butter 2 Limetten 1 Bund glatte Petersilie
1 EL Zucker

Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Bandnudeln die Eier trennen. Mehl, Weichweizengrief3, Olivendtl, Eigelb, 25 Milliliter
Wasser und etwas Salz zu einem Teig verkneten. Den Teig in Alufolie verpacken und im Kiihl-
schrank kalt stellen.

Die Lachsfilets waschen, trocken tupfen und von eventuellen Griten befreien. Die Zitrone der
Lénge nach halbieren und in Scheiben schneiden. Den Rosmarinzweig zerkleinern. Schlitze in das
Lachsfilet schneiden und die Zitronenscheiben und den Rosmarin in die Schlitze stecken. Oliven-
0l in eine Pfanne geben und erhitzen. Das Lachsfilet auf der Hautseite anbraten. Anschlielend
den Herd auf mittlere Stufe stellen und den Lachs zehn Minuten in der Pfanne lassen bis er wie
gewiinscht gegart ist. Die Lachsfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Backofen warmstellen.
Fiir die Limettenbutter die Limette halbieren und den Saft auspressen. Die Butter in einer Pfan-
ne schmelzen lassen, den Zucker hinzugeben und mit dem Saft abléschen. Die Butter aufkochen
lassen. Die Petersilie zerhacken und dazugeben.

Den Spinat unter flieBendem Wasser griindlich waschen. Grofiere Blatter kleiner zerrupfen. Die
Zwiebel und die Knoblauchzehe abziehen und klein schneiden. Wasser in einen Topf geben, sal-
zen und zum Kochen bringen. Den Nudelteig diinn ausrollen, in feine Bandnudeln schneiden und
im Topf bissfest kochen. Ol in einem groSen Topf erhitzen. Die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel
darin unter Rithren glasig diinsten. Den Spinat und die Pinienkerne so lange anbraten, bis der
Spinat zusammenféllt. Die Sahne hinzugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und unter Riihren
cremig einkochen lassen.

Die Nudeln abgieflen und abtropfen lassen. Die Nudeln zum Spinat geben, vermengen und Par-
mesan dariiber reiben.

Das gebratene Lachsfilet mit den Bandnudeln in Spinat und der Limettenbutter auf Tellern
anrichten und servieren.

Dietmar Walter am 20. August 2015
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Lachs-Filet mit Kartoffel-Puffer und buntem Gemiise

Fiir zwei Personen

Fiir das Lachsfilet:

300 g Lachsfilet, mit Haut Butterschmalz Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir die Kartoffelpuffer:

5 festk. Kartoffeln 2 Zwiebeln 1 Fi

4 Bund glatte Petersilie 500 g Haferflocken 1 Muskatnuss-Abrieb
1 Prise Salz Pflanzencl schwarzer Pfeffer
Fiir das Gemiise:

3 Spitzpaprika 1 Zucchini 3 Karotte

£ Bund Lauchzwiebel % Sellerieknolle 20 g Butter

1 EL Tomatenmark, dreifach 3 Bund glatte Petersilie 3 EL Puderzucker

1 Prise grobes Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Lachsfilet Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Den Lachs waschen, trocken tupfen,
auf der Hautseite vier Minuten anbraten, wenden und weitere vier Minuten auf der anderen Seite
braten bis eine leichte Weiflfarbung eintritt. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Kartoffelpuffer die Zwiebeln abziehen und die Kartoffeln schéilen. Die Kartoffeln und
die Zwiebel mithilfe einer Reibe zerkleinern. Die Petersilienbléitter abzupfen, klein hacken und
mit den Haferflocken hinzugeben. Eine Prise Muskatnuss reiben. Das Ei aufschlagen und mit
Muskat, einer Prise Salz und Pfeffer in die die Kartoffel-Zwiebel-Mischung geben. Pflanzendl in
einer Pfanne erhitzen und den Teig darin goldbraun zu Kartoffelpuffern anbraten.

Die Spitzpaprika entkernen und klein schneiden. Die Karotten schilen und ebenfalls zerklei-
nern. Die Lauchzwiebel und die Zucchini waschen und klein schneiden. Die Sellerieknolle und
die Petersilie ebenfalls zerkleinern. Den Puderzucker in einen Topf geben und die Paprika, die
Karotten, die Lauchzwiebel, die Zucchini, die Sellerieknolle und die Petersilie darin schwenken.
Anschlieflend die Butter und das Tomatenmark hinzugeben und eineinhalb Minuten schmoren
lassen. Mit 125 Millilitern Wasser abloschen, den Deckel auf den Topf setzen und den Herd ab-
schalten. Mit einer Prise grobem Salz und schwarzem Pfeffer wiirzen.

Das Lachsfilet mit den Kartoffelpuffern und dem bunten Gemiise auf Tellern anrichten und
servieren.

Klaus-Dieter Cieplick am 29. Juni 2015
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Lachs-Filet mit Passionsfrucht-Tomaten-Fond und Ebly

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets, & 150 g 8 Cocktailtomaten 2 Passionsfriichte

50 ml Weilwein, trocken 2 EL Zucker 2 EL Butter

2 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir den Ebly:

100 g Ebly 150 ml Gemiisefond 50 ml Weilwein, trocken
2 EL Butter 1 Bund Estragon 20 g Grana Padano

2 EL Olivendl Salz Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Fiir den Ebly in einem Topf Ol erhitzen, Ebly zugeben, darin anschwitzen und anschlieend mit
Gemiisefond und Weiflwein abloschen und darin gar kochen. Estragonblédtter von den Stielen
entfernen, waschen, trocken tupfen und fein hacken. Parmesan grob reiben. Zum Schluss den
Ebly mit Butter, Parmesan und Estragon verfeinern sowie mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Lachsfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Olivenol
erhitzen und Filets auf der Hautseite scharf anbraten. Kurz vor Schluss Fisch von der ande-
ren Seite anbraten und anschlieffend in den Ofen fiir fiinf Minuten geben. In derselben Pfanne
Cocktailtomaten anschwitzen, Fruchtfleisch der Passionsfriichte zugeben und alles mit Weif}-
wein abloschen. Alles kurz aufkochen und mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken. Ebly mit
Lachsfilets auf Tellern anrichten, mit Passionsfrucht-Tomatensud betriufeln und servieren.

Julia Bayer am 04. November 2015
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Lachs-Filet mit Sepia-Risotto und Karotten-Gemiise

Fiir zwei Personen

Fiir das Lachsfilet:

2 Lachsfilets, a 250 g, mit Haut 1 Zitrone Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir das Sepia-Risotto:

200 g Risottoreis 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch
500 ml Fischfond 200 ml Weillwein 1 EL Tintenfischtinte
Olivenol

Fiir das Karottengemiise:

1 gelbe Karotte 1 orange Karotte 1 Muskatnuss
Olivenol

Fiir das Risotto die Schalotte und den Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Etwas Olivenol
in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise darin glasig diinsten. Den Reis dazugeben und mit an-
braten. Mit dem Wein abléschen und alles nach und nach einkochen lassen. Die Tintenfischfarbe
hineingeben und den Fischfond Kelle fiir Kelle angielen und immer wieder schwach einkdcheln
lassen. Dabei immer wieder riihren.

Das Lachsfilet auf der Hautseite leicht einschneiden und etwas salzen. In der Pfanne die Fleisch-
seite etwa eine halbe Minute anbraten und anschliefend etwa drei Minuten auf der Hautseite.
Die Zitrone waschen, trocken tupfen und mit dem Zestenreifler ein wenig von der Schale abrei-
ben. Den Fisch von beiden Seiten mit dem Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Karotten waschen, schilen und in Juliennes schneiden. Etwas Ol in der Pfanne erhitzen und
die Karotten darin anbraten.

Etwas von der Muskatnuss reiben und zusammen mit etwas Salz zu den Karotten geben.

Das Lachsfilet zusammen mit Sepia-Risotto und Karottengemiise auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Niels Planker am 15. Juni 2015
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Lachs-Filet mit Tagliatelle und Weiwein- Sahne -Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachsfilet:

200 g Lachsfilet, mit Haut 2 EL Mehl Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir die Tagliatelle:

100 g Tagliatelle Salz

Fiir die Sahne-Weifweinsauce:

100 g Champignons 50 g Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
2 Tomaten 20 g Butter 150 ml Weilwein
150 g Sahne 50 ml Gemiisefond 50 g Petersilie

1 Zweig Rosmarin Salz Pfeffer

Fiir die Nudeln Salzwasser zum Kochen bringen. Die Nudeln zugeben und al dente kochen.
Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Zwiebel abziehen, kleinschneiden
und in der Butter anschwitzen. Den Knoblauch abziehen, klein schneiden und mit anschwitzen.
Die Tomaten schneiden und in die Pfanne geben. Den Rosmarin zugeben. Die Champignons
kleinschneiden und dazugeben. Alles mit dem Weiflwein abloschen, die Sahne, die Petersilie und
den Gemiisefond zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und einkochen lassen. Die Tagliatelle
abgieBen und in die Sauce geben. In einer Pfanne das Ol erhitzen, den Lachs melieren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und scharf auf der Hautseite anbraten. AnschlieBend wenden. Das Lachsfilet
mit den Tagliatelle und der Sahne-Weifiweinsauce auf Tellern anrichten und servieren.

Danny Graf am 09. Februar 2015
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Lachs-Frikadellen, Jakobsmuscheln im Wildlachs-Mantel

Fiir die Lachsfrikadellen:

200 g Réaucherlachs 200 g frischer Lachs 1 Bund Stangensellerie
1 rote Zwiebel 100 g Speisestéarke 2 Eier

Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Gurkennudeln:

1 Gurke 250 ml Sahne 125 ml Creme-fraiche
1 Bund Dill Salz Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:
4 ausgeloste Jakobsmuscheln 200 g gerducherter Wildlachs 2 Wachteleier

Salz Pfeffer

Fiir das Fenchel-Anis-Gemiise:

1 Fenchelknolle 250 ml Sahne 4 TL Sternanispulver
3 TL rote Pfefferkorner Forellenkaviar

Fiir die Lachsfrikadellen den Riucherlachs und den Frischlachs in kleine Wiirfel schneiden und in
eine Schiissel geben. Den Stangensellerie putzen und die Blétter entfernen. Die rote Zwiebel hau-
ten und Zwiebel und Stangensellerie in kleine Wiirfel schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und Sellerie und Zwiebeln kurz andiinsten. Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und
unter die Lachsmasse mengen.

Ein Ei sowie Speisestirke hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut vermengen. Dill fein
hacken und ebenfalls hinzufiigen. Masse durchwalken und zu kleinen Frikadellen formen. But-
terschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Lachsfrikadellen darin anbraten, bis die Oberflache
leicht braun und knusprig ist. Die Frikadellen heraus nehmen und beiseite stellen.

Fiir die Gurkennudeln die Gurken halbieren und mit dem Sparschiiler lange Abschnitte in Tag-
liatelleform herunter schéilen. Sahne und Creme fraiche zu einer glatten Masse verrithren. Dill
fein hacken und dazugeben. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen und dann mit Riucherlachs umwickeln. Den
Réucherlachs mit einem Zahnstocher fixieren. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
umwickelten Jakobsmuscheln kurz anbraten, herausnehmen und beiseite stellen.

Fenchel von Strunk und Bléttern befreien, in Streifen schneiden und in der gleichen Pfanne wie
die Jakobsmuscheln circa fiinf Minuten anbraten bis der Fenchel bissfest gegart ist. Mit rotem
Pfeffer und Anis wiirzen.

In einer neuen Pfanne die Wachteleier circa zwei Minuten braten.

Lachsfrikadellen mit Gurkennudeln und Jakobsmuscheln im Wildlachsmantel mit Fenchel-Anis-
Gemiise auf Tellern anrichten. Die Wachteleier auf den Jakobsmuscheln drapieren und mit Fo-
rellenkaviar dekorieren und servieren.

Jorn Topfer am 28. Dezember 2015
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Lachs-Lasagne al salmone

Fiir zwei Personen
Fiir die Lasagne:
200 g Lachs, kiichenfertig 500 g Lasagneblétter 200 g Blattspinat

1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel 250 g Biiffelmozzarella
1 Stiick Parmesan 4 30 g 100 g Mandelblatter 6 EL Fischfond

2 EL Cognac Olivendl 100 g Butter

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Béchamelsauce:

200 ml Sahne 100 ml Milch 50 g Butter

30 g Mehl 1 Muskatnuss Salz

Fiir die Garnitur:
1 Bund Petersilie glatt 1 Bund Dill

Fiir die Lasagne den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen. FEinen Topf mit Salzwasser erhit-
zen. Die Lasagneblitter mit etwas Ol in das kochende Wasser geben und sechs Minuten kochen.
Den Lachs waschen, trocken tupfen und in wiirfelgrofle Stiicke schneiden. Den Knoblauch und
die Zwiebel abziehen und in klein schneiden. Die Petersilie und den Dill waschen, trocknen und
fein hacken. Die Lasagneblétter aus dem Wasser nehmen und auf einen Teller kreuzweise iiber-
einander legen. Eine Pfanne mit der Hélfte der Butter erhitzen und den Lachs glasig anbraten.
Anschliefend aus der Pfanne nehmen und bei Seite stellen. Den Knoblauch und die Zwiebel
in der gleichen Pfanne glasig andiinsten. Den Spinat waschen, trocken schleudern und in die
Pfanne geben. Anschlieflend den Spinat mit der Hilfte des Fischfonds abléschen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Parmesan reiben, ungefdhr ein Drittel zu dem Spinat geben und ein
paar Minuten weiterbraten. Fiir die Béchamelsauce einen Topf mit der Butter erhitzen. Nach
und nach Mehl mit einem Schneebesen einrithren. Die Sahne und die Milch dazugeben und fiinf
Minuten kocheln lassen. Den Muskat reiben. Anschliefend mit etwas Salz, etwas Dill und Muskat
abschmecken. Eine Pfanne mit der restlichen Butter erhitzen und den Lachs hinzufiigen. Mit dem
Cognac iibergieflen und flambieren. Anschliefend mit dem restlichen Fischfond abléschen. Den
Mozzarella in Scheiben schneiden. Abschlieflend die Lasagne schichten. Eine Auflaufform mit den
Lasagnebldttern auslegen und mit der Béchamelsauce bestreichen. Darauf wieder eine Schicht
Lasagneblatter und Béchamelsauce geben. Den Lachs auf die Béchamelsauce schichten, etwas
Mozzarella, die Mandeln und den Spinat hinzufiigen. Etwas Parmesan {iber den Spinat streuen
und mit einer Lage Lasagneblédttern bedecken. Anschlielend abwechselnd Béchamelsauce, Lasa-
gnenbldtter und wieder Béchamelsauce schichten und mit einer Schicht Mozzarella bedecken.
Abschlieflend den restlichen Mandeln und dem restlichen Parmesan bestreuen Die Lasagne fiir
sieben Minuten im Ofen backen. Die Lasagne al salmone auf Tellern anrichten, mit dem Dill und
der Petersilie garnieren und servieren.

Francesco Garibaldi am 16. Februar 2015
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Lachs-Steak tartare mit Spinat-Lasagne

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachssteak:

1 Lachssteak a 300 g 1 Gurke 1 Tomatillo

1 Limette 1 Bund Koriander 1 Bund Schnittlauch

10 g Kressesamen 50 g Kapernépfel  Olivendl

Salz

Fiir die Spinatlasagne:

750 g Babyblattspinat 1 Kohlrabi 1 Zehe junger Knoblauch
2 Schalotten 50 g Parmesan 1 Ei

100 g Créme-fraiche 200 ml Sahne 500 ml Gemiisefond

10 g Chilisalz Olivenol

Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Kressesamen in Wasser einweichen. Gemiisefond im
Topf erhitzen. Parmesan reiben. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Fiir die Lasagne den Babyspinat waschen und trocken schleudern. Kohlrabi schéilen und in der
viereckigen Form des Servierringes zurechtschneiden. Mit einem Gemiisehobel in diinne Schei-
ben schneiden. Kohlrabischeiben in Gemiisefond blanchieren. Spinat im Fond blanchieren und
in Kiswasser abschrecken. Schalotten und Knoblauch abziehen, klein schneiden und mit etwas
Olivendl anschwitzen und mit der Halfte des Spinats vermengen.

Die andere Hélfte des Spinats mit Sahne und Créme fraiche piirieren, mit Chilisalz wiirzen. Ab-
wechselnd Spinat, Kohlrabischeiben und einen Teil der Spinatcreme in einen Servierring schich-
ten, mit Parmesan bestreuen und im Backofen bei 150 Grad iiberbacken. Ubrige Spinatcreme
beiseite stellen.

Ei trennen. Kochendes Wasser vom Herd nehmen. Eigelb fiir zehn Minuten im heiflen Wasser
ziehen lassen.

Fiir das Lachssteak den Lachs waschen, trocken tupfen, mit etwas Olivenol scharf anbraten, bis
die Haut knusprig ist. Lachs aus der Pfanne nehmen. Haut abziehen, bei 150 Grad in den Ofen
geben und als Chip ausbacken. Lachs auf der Oberseite quadratisch bis zur Hélfte einschnei-
den und auf der Unterseite erneut fiir fiinf Minuten anbraten. Limettenschale abreiben. Limette
auspressen. Korianderblitter abzupfen und die Stiele gemeinsam mit Ol und Limettenabrieb
in einem Morser vermahlen und die Oberseite des Fischs damit einreiben. Gurke schélen, den
Sellerie von holzigen Faden befreien, mit Koriandergriin sehr klein hacken und mit Limettensaft,
Salz und Pfeffer wiirzen. Kapernipfel in Scheiben schneiden und in etwas Ol résten.

Lasagne und Lachs mit der Gemiisemarinade und den Kressesamen auf Tellern anrichten und
mit dem Eigelb, Spinatcreme und Kapernépfeln garniert servieren.

Ellen Hunt am 23. September 2015
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Lachsforelle mit Petersilien-Kartoffeln und Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachsforellen:

2 Lachsforellen 1 Zitrone 2 Lorbeerbléatter
5 Wacholderbeeren 2 Zweige Dill 250 ml Weillwein
250 ml Fischfond Salz Pfeffer

Fiir die Petersilienkartoffeln:

4 mehligk. Kartoffeln 1 Bund Petersilie 50 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir die gefiillten Tomaten:

2 Tomaten 1 Zwiebel 1 Limette

100 g Creme-fraiche 100 g Ziegenfrischkdse 1 Bund Dill

1 Zweig Zitronenmelisse 1 TL griiner Pfeffer Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln in reichlich Salzwasser gar kochen.

Lachsforellen waschen, trocken tupfen und von auflen und innen salzen und pfeffern. Je eine
Scheibe Zitrone und einen Zweig Dill in den Bauch geben.

Lachsforellen in eine Auflaufform geben und mit Fischfond und Weiflwein aufgiefien. Lorbeer und
Wachholderbeeren dazu geben und in den Backofen geben. Nach 15 Minuten die Temperatur
auf 120 Grad reduzieren.

Zwiebel abziehen und klein hacken. Dill und Zitronenmelisse ebenfalls klein schneiden. Frischké-
se mit Creme fraiche vermengen und Zwiebeln, Kréuter und griinen Pfeffer unterheben. Von den
Tomaten den Deckel abschneiden und aushéhlen. Anschliefend mit der Frischkdsemasse fiillen.
Die Tomaten mit einer diinnen Scheibe Limette garnieren.

Petersilie hacken. Butter zerlassen und Petersilie dazugeben. Kartoffeln abgieflen, pellen und
halbieren. Petersilienbutter iiber die Kartoffeln geben.

Die Gediinstete Lachsforelle mit Petersilienkartoffeln und gefiillten Tomaten auf Tellern anrich-
ten und servieren.

Bernd Nielebock am 26. Oktober 2015
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Lachsforellen-Filet, Rosmarin-Kruste, Kartoffel-Taler

Fiir zwei Personen
Fiir Lachsforellenfilet:

2 Lachsforellenfilets, a 200 g 1 Zitrone 1 Zwiebel
1 Zweig Rosmarin 1 TL mittelscharfer Senf 1 Ei
2 EL Paniermehl 1 Zehe Knoblauch Salz

weifler Pfeffer
Fiir die Kartoffel-Kriuter-Taler:

250 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei 1 Bund Petersilie
2 Zweige Estragon 2 Zweige Thymian 1 Muskatnuss
2 EL Speisestirke Butterschmalz Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir das Grillgemiise:

1 Zucchini 1 orange Paprika 5 Champignons
1 Aubergine % Zitrone 1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch 3 EL Tomatenmark 2 EL Sojasauce
3 EL Olivenol 1 TL Zucker Chilipulver
Currypulver Salz schwarzer Pfeffer
Olivenol

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Kartoffeln schélen, in Wiirfel schneiden und
darin bissfest garen. Die Petersilie, den Estragon und den Thymian fein hacken. Die Kartoffeln
abgieflen und durch die Kartoffelpresse driicken. Mit den Krautern, dem Ei und der Speisestérke
vermengen. Die Kartoffelmasse mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Eine Pfanne mit
Butterschmalz erhitzen und darin kleine Teigtaler goldgelb ausbacken.

Das Lachsforellenfilet waschen und trocken tupfen. Die Zitrone halbieren, auspressen und ein
wenig iiber den Fisch geben. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen. Die Zwiebel fein wiirfeln
und den Knoblauch zerdriicken. Beides zusammen mit dem Senf, dem Ei und dem Paniermehl
zu einer Paste vermengen. Den Rosmarin hacken und untermengen. Die Lachsforellenfilets mit
der Paste bestreichen. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Filets mit der bestrichenen
Seite nach unten hineinlegen. So lange braten, bis eine Kruste entsteht. Den Fisch wenden und
nochmal einige Minuten braten.

Fiir das Grillgemiise die Paprika waschen, halbieren und entkernen. Die Aubergine und die
Zucchini ebenfalls waschen und die Champignons putzen. Alles in Streifen schneiden und die
Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise
mit der Zwiebel darin scharf anbraten. Den Knoblauch abziehen und in Wiirfel schneiden und
zusammen mit dem Tomatenmark und der Sojasauce zu dem Gemiise geben. Die halbe Zitrone
auspressen und das Gemiise mit Zitronensaft, Zucker, Currypulver, Chilipulver, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Lachsforellenfilet mit Rosmarinkruste, Kartoffel-Krauter-Talern und Grillgemiise auf Tellern
anrichten und servieren.

Sabrina Lacek am 09. September 2015
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Mango- Avocado-Salat mit Lachs-Wiirfeln, Sauce tartare

Fiir zwei Personen
Fiir den Mango-Avocado-Salat:

1 reife Mango 1 Avocado 1 Mozzarella

1 Bund Lauchzwiebel 1 Zitrone 150 g Cashewkerne
1 Bund Basilikum 1 rote Chilischote 50 ml Olivendl
100 g brauner Zucker Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Lachs:

300 g Lachsfilet, ohne Haut 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

1 rote Chilischote 200 g Paniermehl 200 g Mehl

2 Eier 200 ml Rapsol Salz

Fiir die Sauce tartare:

3 Anchovis 1 Chilischote 4 Gewiirzgurken
1 TL Kapern 200 g Mayonnaise 200 g Quark

1 Bund Koriander 1 TL mittelscharfer Senf

Die Avocado schilen, vom Kern befreien und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden Die Zitro-
ne halbieren und den Saft auspressen. Das Avocadofleisch leicht damit betrdufeln. Die Mango
ebenfalls schilen und mit der Mozzarella in Wiirfel schneiden. Das Ganze in eine Schiissel fiillen.
Die Chilischote lings aufschneiden, entkernen und ganz klein schneiden. Die Lauchzwiebeln von
den duferen Blédttern und vom Ende befreien und in feine Ringe schneiden. Das Basilikum von
den Stielen zupfen und in feine Streifen schneiden.

Alles in die Schiissel geben und mit dem iibrigen Zitronensaft, Zucker, Salz und Pfeffer sowie
vier Essloffeln Ol abschmecken. Die Cashewkerne ohne Fett in einer Pfanne résten und unter
den Salat heben.

Den Lachs waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Eine Panierstrafle aus dem Mehl,
den Eiern und dem Paniermehl herstellen. Die Zitrone halbieren, den Saft auspressen und den
Lachs damit betriufeln. AnschlieBend den Lachs mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Lachs-
wiirfel zuerst im Mehl, dann in den verquirlten Eiern und zuletzt im Paniermehl wenden. Die
Chilischote lings aufschneiden, entkernen und klein schneiden. AnschlieBend das Ol in einer
Pfanne erhitzen und darin die Lachswiirfel mit der Chilischote und dem Knoblauch kross an-
braten.

Die Zitrone halbieren und den Saft abschmecken. Die Gewiirzgurken klein schneiden. Die Chi-
lischote ldngs aufschneiden, entkernen und klein schneiden. Die Anchovis und Kapern klein
schneiden. Die Korianderblatter abzupfen und ebenfalls klein schneiden. Aus der Mayonnaise,
dem Quark, den Chilis, den Kapern, den Anchovis, den Gewiirzgurken und dem Koriander eine
Sauce herstellen und diese mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Mango-Avocado-Salat mit den Lachswiirfeln und der Sauce tartare auf Tellern anrichten
und servieren.

Niklas Zeiner am 10. August 2015
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Mangold-Saibling-Réllchen, Krduter-Creme, Linsen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Saiblingsrolle:
2 Saiblingsfilets & 200 g 1 bunter, grofer Mangold 200 g Kataifiteig

200 g Butterschmalz 50 g Butter 250 ml kalte Sahne
100 ml Gemiisefond 100 ml trockener Weilwein 10 ml Sojasauce
1 Bund Schnittlauch 1 Prise Zucker Fett

Salz, Pfeffer
Fiir den Linsensalat:

1 Scheibe Bacon 200 g rote Linsen 1 Schalotte
50 g Staudensellerie 1 rote Paprika 1 Orange
1 Limette 200 ml Hithnerfond 100 ml trockener Weiflwein

1 Bund Blattpetersilie 1 TL Ras-el-Hanout

Fiir die Creme:

100 ml Créme-fraiche 1 Bund Koriander 3 Bund Blattpetersilie
Salz, Pfeffer

Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fett in der Fritteuse vorheizen.

Fiir die Mangold-Saiblings-Rollchen Saibling waschen, trocken tupfen und ein Filet in Sojasauce
marinieren. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Mangoldbliatter vom Strunk zupfen, wa-
schen, trocken tupfen und in Gemiisefond, Wein und Zucker blanchieren.

Mangoldblatter auf einem Kiichenbrett auslegen. 200 Milliliter kalte Sahne mit dem anderen
Fischfilet und etwas Salz piirieren und auf die Mangoldblétter streichen. Mariniertes Saiblings-
filet und Schnittlauchréllchen darauf geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, danach einrollen. An-
schliefend mit Kataifiteig umwickeln und die Rollchen in heiflem Fett frittieren. Danach bei 50
Grad im Backofen 15 Minuten lang gar ziehen lassen.

Mangoldstile in Stiicke schneiden und fiir weitere acht Minuten in dem Gemiisefond fertig garen.
Kurz vor dem Servieren noch in etwas Butter anbraten.

Fiir den Linsensalat die roten Linsen fiir zehn Minuten in Hiithnerfond und Weilwein kochen.
Schalotte abziehen und klein schneiden. Limetten- und Orangenschale abreiben, Limette halbie-
ren und Saft auspressen. Petersilienbliatter abzupfen und klein hacken. Paprika halbieren, von
Kernen und Scheidewénden befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Sellerie putzen, von holzigen
Féaden befreien, in Wiirfel schneiden und mit Bacon und Schalotten in einer Pfanne anschwitzen,
mit Ras el-Hanout und Limettenabrieb wiirzen und unter die Linsen heben. Paprikawiirfel und
Petersilienbldtter dazugeben und mit Salz, Pfeffer, Orangenabrieb und Limettensaft wiirzen.
Fiir die Krautercreme Koriander- und Petersilienblatter abzupfen, klein hacken, mit Creme
fraiche vermengen und mit Salz und Pfeffer mixen.

Kréautercreme mit Linsensalat und aufgeschnittenen Saiblingsréllchen auf Tellern anrichten und
mit Mangoldgemiise garniert servieren.

Ellen Hunt am 24. September 2015
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Orangen-Schellfisch mit Kartoffel-Stampf, Spinat-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Schellfischfilet, 4 200 g 2 Orangen 40 g Kumquats

1 Schote rote Chili 1 Wurzel Ingwer, 3 cm 2 EL Butter

Salz

Fiir den Kartoffelstampf:

400 g Vitelotten 150 ml Milch 3 EL Butter

1 Muskatnuss Salz

Fiir den Salat:

100 g Babyspinat 1 Schalotte 6 Scheiben Bacon
2 Scheiben Toastbrot, weil 1 EL Akazienhonig 3 EL Rapsol

3 EL lieblicher Weilwein 1 TL Weiflweinessig 1 TL rosa Beeren
1 Prise Zucker Rapsol Salz, schwarzer Pfeffer

Die Vitelotten schélen und waschen. Die Kartoffeln in kaltem Salzwasser erhitzen und kochen.
Die Kumquats waschen und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Die Chili ldngs aufschneiden,
von den Scheidewdnden und den Kernen befreien und fein scheiden. Die Orangen halbieren und
den Saft auspressen. In einem Topf die Butter erhitzen und alles darin anschwitzen. Den Ingwer
schilen, andriicken und dazugeben. Anschliefend mit dem gepressten Orangensaft abloschen.
Den Schellfisch waschen, trocken tupfen, salzen und fiinf Minuten in der Pfanne mit andiinsten.
FEine weitere Pfanne mit Rapsol erhitzen und den Bacon braten. Die Kanten von dem Toastbrot
entfernen und das Toastbrot wiirfeln. Den Speck auf etwas Kiichenpapier abtropfen lassen und
die Brotwiirfel in die Pfanne geben. Den Spinat waschen und trocknen. Die Schalotte abzie-
hen und fein wiirfeln. Die rosa Beeren grob hacken. Den Spinat, die Schalotte und den Bacon
vermengen. Fiir das Dressing den Weiflwein, den Weilweinessig, den Honig, die rosa Beeren
und die Schalotten vermengen und das Rapsdl langsam einriihren. Mit Zucker abschmecken und
das Dressing und die Brotwiirfel iiber den Salat geben. Die Muskatnuss reiben. Die Vitelotten
abgieflen, stampfen und mit der Butter und der Milch vermengen. Den Kartoffelstampf mit
Muskatnuss und etwas Salz abschmecken. Den Ingwer aus dem Sud nehmen und auf den Tel-
ler geben. Den Orangen-Schellfisch mit dem Kartoffelstampf und dem Spinat-Salat auf Tellern
anrichten und servieren.

Petra Berscheid am 19. Februar 2015
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Pfeffer-Cognac-Lachs mit Schwarzwurzel-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

400 g Lachsloin 5 ¢l Cognac 1 EL Zucker

1 EL Sezuchan Pfeffer 1 EL Kubeben Pfeffer 1 EL geréducherter Pfeffer
Fiir das Risotto:

300 g Schwarzwurzeln 150 g Risottoreis 2 Schalotten

2 Zitronen 50 g Butter 50 g Parmesan

700 ml Gefliigelfond 100 ml trockener Weilwein 4 EL Pinienkerne

3 Zweige Estragon 1 Muskatnuss Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Alle Pfeffersorten grob morsern und mit dem Zucker vermischen. Soviel Cognac hinzugeben, dass
es leicht feucht, aber nicht nass ist. Die Mischung auf den Lachs geben und bis zum Anrichten
kiihl stellen. Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Eine Zitrone auspressen und den Zitro-
nensaft mit Wasser vermischen. Die Schwarzwurzel schilen und sofort in das Zitronenwasser
geben. Zwei Drittel der Schwarzwurzeln in Scheiben schneiden und zusammen mit den Schalot-
ten in etwas Olivendl glasig anschwitzen. Den Risottoreis ebenfalls hinzugeben und auch glasig
andiinsten. Das Ganze mit dem Weiflwein abléschen und einkochen lassen. In der Zwischenzeit
den Gefliigelfond separat erhitzen und unter rithren immer wieder zum Risotto geben, bis dieses
schlotzig ist und noch eine bissfeste Konsistenz hat. Separat zwei Schwarzwurzelstangen vierteln
und in etwas Olivendl 20 Minuten lang braten. Auflerdem die Pinienkerne anrdsten. Die andere
Zitrone auspressen und die Schale reiben. Zum Schluss den Parmesan hobeln und mit einem
Essloffel Butter zum Risotto geben. Mit Salz, Muskatnuss, Zitronenschale und Zitronensaft ab-
schmecken. Den Lachs aufschneiden und auf das Risotto geben. Mit Pfeffer wiirzen und mit
frisch gehacktem Estragon und den Pinienkernen bestreuen.

Anna Peinze am 11. Februar 2015
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Rducher-Lachs aus der Dose, Herzoginkartoffeln, Spinat

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 mittelgrofle Lachsfilets a 180 g 3 Zweige Rosmarin 1 Zweig Thymian

4 Blétter Salbei 5 EL Olivenol 20 g gehobelte Mandeln
Réuchermehl Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Herzoginkartoffeln:

300 g mehligk. Kartoffeln 2 Eier 150 g Butter

% Muskatnuss 1 TL Zimt Salz

Fiir den Spinat:

500 g frischer Spinat 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 cm Ingwer 1 Zitrone % Muskatnuss

1 TL Chilipulver 1 Chilischote 100 ml Sahne

50 g Butter Rapsol Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen. In einem Topf mit gesalzenem Wasser die
Kartoffeln gar kochen.

Fiir den Lachs die Rosmarin- und Thymianzweige sowie Salbeiblédtter in eine Keksdose aus
Aluminium legen, dann zu dreiviertel mit Riéuchermehl fiillen. Die Alufolie passend einsetzen,
sodass sie auf dem R#uchermehl ruht. Den Deckel der Dose vorsichtig mit einem Messer fiinf
oder sechsmal durchstechen. Die Lachsfilets kalt waschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern.
Mit dem Olivendl einreiben und mit der Haut nach unten auf die Alufolie legen. Die Dose mit
dem Deckel verschlieen und bei mittlerer Hitze acht bis zehn Minuten auf den Herd stellen.
Fiir die Herzoginkartoffeln die gekochten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Die
Fier trennen und die Eigelbe aufbewahren. Das Eiweifl kann anderweitig verwendet werden. Die
gepressten Kartoffeln mit 50 Gramm Butter, den Eigelben, Salz und Zimt vermengen. Etwas
von der Muskatnuss dazu reiben. Mit 50 Gramm Butter ein Backblech einfetten. Die restliche
Butter in einem Topf zerlassen. Die Kartoffelmasse in einen Spritzbeutel geben und Rosetten
auf das Backblech spritzen. Diese mit der zerlassenen Butter bestreichen. Die Herzoginkartoffeln
fiir etwa zehn Minuten im Backofen goldbraun backen.

Den Spinat waschen und trocken schleudern. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, in einer
Pfanne mit Butter und Ol anschwitzen und den Spinat dazugeben. Den Ingwer schilen und
mit in die Pfanne reiben. Etwas Muskatnuss dazu reiben und mit der Sahne, Salz, Pfeffer und
Chilipulver abschmecken. Die Chilischote der Liange nach anschneiden, von Scheidewénden und
Kernen befreien, fein hacken und ebenfalls zur Creme geben. Die Zitrone waschen, etwas von
der Schale abreiben und die Creme damit erneut abschmecken.

Den Spinat auf Teller geben, den Lachs dazulegen und die Kartoffeln drumherum drapieren.
Abschlielend das Ganze mit den Mandeln garnieren und servieren.

Christoph Kist am 20. Mai 2015
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Rducher-Zander, Brezen-Chips, Mangold- Tomaten-Gemiise

Fiir zwei Personen

Fiir den Zander:

4 Zanderfilets, a ca. 60 g Speisedl schwarzer Pfeffer
Salz

Fiir die Brezenchips:

1 Laugenstange, vom Vortag 3 EL Butter

Fiir das Gemiise:

1 Bund Mangold 2 reife Tomaten 1 Zehe Knoblauch
1 Zitrone intensives Sesamol  Olivenol
Salz

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Fiir den gerducherten Zander einen Dampfgarer mit Alufolie auslegen und das R&uchermehl
darauf verteilen. Auf dem Herd bei milder Temperatur aufheizen, bis leichter Rauch aufsteigt.
Den Dampfeinsatz mit Speisedl einstreichen, die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf den
Dampfeinsatz legen und zugedeckt darin zwdolf Minuten gar rauchern.

Fiir die Brezenchips die Laugenstange in diinne Scheiben schneiden und in einer kleinen Pfanne
mit der geschmolzenen Butter darin kross braten. Anschlieflend auf einem Stiick Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir das Mangold-Tomaten-Gemiise den Mangold in Streifen schneiden und in kochendem Was-
ser blanchieren. Anschliefend in einer Kunststoffschiissel abschrecken. Die Tomaten schéilen,
entkernen und das Fruchtfleisch in Wiirfelchen schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und
die Tomatenwiirfel darin anbraten. Den Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden und mit
dem Mangold hinzufiigen. Die Schale der Zitrone abreiben und zusammen mit dem Sesamél
unterriithren.

Den gerducherten Zander mit den Brezenchips und dem Mangold-Tomaten-Gemiise auf Tellern
anrichten und servieren.

Gabriele Herzog am 03. August 2015
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Rotbarbe mit roten Erbsen-Tortellini, Paprika-Ragout

Fiir 2 Personen
Fiir den Fisch:

2 Rotbarben-Filets, a 200 g 1 Chorizo 50 ml Olivendl

1 EL Butter 2 EL Mehl Salz

Pfeffer

Fiir die Tortellini:

130 g Mehl 3 Eier 75 ml Gemiisefond
200 g Erbsen, TK 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch
1 EL Tomatenmark 1 EL Olivenol 1 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir das Paprikaragout:

2 rote Paprika 1 Zitrone 1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch 50 ml Wermut Salz, Pfeffer

Fiir die Garnierung:

1 Schale Erbsen-Kresse 1 Schale Shiso-Kresse

Aus Mehl, einem Ei, zwei Eigelb und Olivendl einen Nudelteig herstellen. Dazu alle Zutaten
verkneten, bis ein homogener Teig entsteht. In den Teig Tomatenmark einkneten, bis er rot ist.
Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Beides in einem Topf mit Rapsol anbraten,
Erbsen dazugeben und mit Fond abléschen. Solange kocheln, bis Erbsen weich sind. Dann durch
ein Sieb abgieflen und mit Stabmixer fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudelteig
mit Hilfe der Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrollen.

Erbsenpiiree in einen Spritzbeutel fiillen und kleine Mengen auf dem Teig verteilen. Teig zusam-
men schlagen und mit einem Rundausstecher Halbkreise ausstechen. Daraus Tortellini formen,
anschlieffen in Salzwasser bissfest garen.

Paprika schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken
und in einer Pfanne anbraten. Mit Wermut abloschen und etwas kécheln lassen. Zum Schluss mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Einen Teil des Paprikaragouts in ein hohes Gefif3
geben und mit Stabmixer fein piirieren.

Chorizo wiirfeln und in Olivendl braten, sodass sich das Ol aromatisiert. Fisch waschen, trocken
tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf der Hautseite mehlieren und im Chorizo-Ol mit Butter
kross braten.

Alle Komponenten auf Tellern anrichten, mit Kresse garnieren und servieren.

Michael Reich am 19. November 2015
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Rotbarbe mit Spargel, Kartoffel-Piiree, Orangen-Curry-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir die Rotbarbe:

2 Rotbarbenfilets a 150 g Olivenol Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir die Sauce:

3 Orangen 30 g Butter 150 ml Creme-fraiche
4 Bund Schnittlauch 1 EL Currypulver 1 EL Zucker

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Spargel:

300 g weiler Spargel 2 EL Butter 2 EL weifler Zucker
Salz

Fiir das Kartoffelpiiree:

200 g mehligkochende Kartoffeln 50 g Butter 100 ml Milch

1 Muskatnuss Salz schwarzer Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Sauce die Butter in einer Pfanne zerlassen und mit dem Zucker karamellisieren lassen.

In der Zwischenzeit die Orangen waschen, trocken tupfen und alle bis auf eine Hilfte auspressen.
Die letzte Orangenhilfte wird fiir den Fisch verwendet. Zu dem karamellisierten Zucker das Cur-
rypulver geben und alles mit dem Orangensaft abloschen. Die Créme fraiche hinzugeben und
alles cremig reduzieren lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Spargel waschen, trocken tupfen und mit einem Spargelschéler schélen. Anschliefend mit
Zucker und Salz bestreuen und mit Butter bestreichen. Den Spargel doppelt in Alufolie einwi-
ckeln und bei 200 Grad fiir 20 Minuten im Backofen backen.

Fiir den Fisch die Filets waschen und trocken tupfen. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen
und den Fisch fiinf Minuten auf der Hautseite braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Fisch
anschliefend wenden und glasig braten.

Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln schilen. In einem mittelgrofien Topf Salzwasser zum Ko-
chen bringen und die Kartoffeln bei geschlossenem Deckel fiir etwa zehn Minuten garen. Die
Kartoffeln anschliefend abgieflen, in grobe Stiicke schneiden und in eine grofle Schiissel geben.

Die Kartoffelstiicke mit dem Kartoffelstampfer zerstampfen. Die Milch und die Butter hinzu-
geben und mit dem Piirierstab piirieren. Die Muskatnuss reiben und den Abrieb in das Piiree
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in kleine Roéllchen schneiden.

Aus der iibriggebliebenen halben Orange vier Orangenfilets schneiden.

Zuletzt die Rotbarbe zusammen mit dem Spargel, dem Kartoffelpiiree und der Sauce auf zwei
Tellern anrichten und servieren. Mit geschnittenem Schnittlauch und den Orangenfilets garnieren
und servieren.

Annalena Jéanicke am 23. April 2015
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Rotbarben-Filet, Linsen-Lauch-Orangen-Bett, Salat-Herzen

Fiir zwei Personen

Fiir den Fisch:

4 Rotbarbenfilets 4 80 g Olivenol Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir das Linsen-Lauch-Bett:

2 Stangen Lauch 100 g Linsen, rot 2 Orangen

170 ml Gemiisefond 30 ml Weilwein, Riesling, spritzig 50 ml Sahne

20 g Butter 1 TL Dijon-Senf, mittelscharf 1 EL Zitronensaft
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Salatherzen:

2 Romana-Salatherzen 80 g Speckwiirfel, gerduchert 1 Zweig Rosamarin
Butter, Rapsol, Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Dekoration:

1 Zweig Petersilie, glatt 1 Zitrone

Die Enden des Lauches entfernen, den Lauch waschen, trocknen und in Ringe schneiden. Eine
Pfanne mit die Butter erhitzen und den Lauch anbraten. Mit dem Gemiisefond abléschen und
fiir fiinf Minuten diinsten. Die Linsen zu dem Lauch geben und mit dem Gemiisefond erhitzen.
Anschliefend den Weiflwein hinzugeben. Nach fiinf Minuten den Senf und die Sahne einriihren.
Fiir weitere zehn bis flinfzehn Minuten mit kleinerer Hitze kocheln lassen. Fiir die Salatherzen
eine Pfanne mit Rapsol erhitzen und die Speckwiirfel leicht anrdsten. Die Salatherzen waschen,
trocknen, halbieren und zu dem Speck geben. Die Salatherzen von allen Seiten braten bis sie
gar sind. Die Zitrone waschen und etwas von der Schale abreiben. Den Rosmarin waschen,
trocknen und die Nadeln abzupfen. Anschlieffend die Schale der Zitrone, die Butter und die
Rosmarinnadeln hinzugeben. Mit etwas Salz und ein wenig Pfeffer wiirzen. Kurz durchschwenken
und vom Herd nehmen. Die Orange halbieren, die Schale entfernen und Filets aus der Orange
schneiden. Die Zitrone halbieren und einen Essloffel auspressen. Die Linsen vor Ende der Garzeit
mit dem Zitronensaft, etwas Salz und ein wenig Pfeffer abschmecken. Anschlieffend die Filets
hinzugeben. Fiir den Fisch eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Den Fisch waschen und trocken
tupfen. Den Fisch salzen und mit der Haut nach unten in die Pfanne geben. Die Temperatur
reduzieren und den Fisch braten lassen. Wenn das glasige Fleisch weifl wird, den Fisch auf die
Linsen legen und abgedeckt fiir eine Minute ruhen lassen. Fiir die Garnitur die Zitrone waschen
und in Scheiben schneiden. Die Petersilie waschen und hacken. Das Rotbarbenfilet auf Linsen-
Lauch-Orangen-Bett mit gebratenen Salatherzen auf Tellern anrichten, mit den Zitronenscheiben
und der Petersilie garnieren und servieren.

Christina Brandtstetter am 18. Februar 2015
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Rotbarsch mit Topinambur und Krduterbutter

Fiir zwei Personen
Fiir den Rotbarsch:

2 Rotbarschfilets, a 200 g 3 Zweige Thymian 1 Zehe Knoblauch
3 EL Olivendl Meersalz Zitronenpfeffer
Fiir den Topinambur:

300 g Topinamburknollen 400 g mehligk. Kartoffeln 2 Schalotten

4 Zitrone 150 ml Gemiisefond 50 ml Wermut

50 ml Sahne 30 g Butter 1 Muskatnuss
Meersalz Ol schwarzer Pfeffer
Fiir die Krduterbutter:

30 g Butter 1 Zweig Petersilie 1 Zweig Koriander
150ml Weifiwein 200 g kalte Butter 100 ml Fischfond
2EL Weiiweinessig 2 EL gemahlener Kreuzkiimmel 2 Zweige Minze

2 Zweige Kerbel

Die Topinamburknollen schilen und die Zitrone auspressen. 75 Gramm von der Topinambur in
diinne Scheiben hobeln und zwei Essloffel des Zitronensafts dariiber geben. Die restlichen 225
Gramm der Topinamburknollen grob schneiden und mit dem restlichen Zitronensaft in Wasser
legen. Die Schalotten abziehen und in Ringe schneiden. Die Butter in einen weiteren Topf geben,
erhitzen und die Schalotten darin leicht anschwitzen. Die Topinamburstiicke in ein Sieb geben
und abtropfen lassen. Zu den Schalotten geben und unter Riihren anbraten. Die Kartoffeln
schilen und in kleine Stiicke schneiden. Zu der Topinambur geben und mit Wermut angiefen.
Eine Minute k6cheln lassen und den Gemiisefond und die Sahne hinzugeben. Die Topinambur-
Kartoffel- Mischung bei geschlossenem Deckel und gelegentlichem Riithren 20 Minuten kochen
lassen.

Anschlielend ohne Deckel so lange weiter garen bis die Fliissigkeit fast verkocht ist. Etwas
Muskatnuss dazu reiben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit einem Stabmixer piirieren. Die
Scheiben der Topinambur in einem Sieb abtropfen lassen und trocken tupfen. In der Fritteuse
drei Minuten frittieren lassen. AnschlieBend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Rotbarschfilets waschen und trockentupfen. Die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken.
Den Thymian vom Zweig zupfen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Das Rotbarschfilet auf
jeder Seite zwei Minuten sanft anbraten. Zunichst den Thymian in die Pfanne geben, nach dem
Wenden auch den Knoblauch. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die fliissige Kriauterbutter den Fisch aus der Pfanne nehmen und die Butter im Bratensatz
zerlassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Fischfond, dem Weifiweinessig und dem
Weilwein aufgielen. Die Petersilie, den Koriander, den Kreuzkiimmel sowie Kerbel und Minze
in die Pfanne dazugeben. Kurz vor dem Servieren den Fisch erneut dazugeben.

Fiir das Topinambur-Piiree die Sahne aufschlagen und unterheben.

Den Rotbarsch mit Zweierlei von der Topinambur und Krauterbutter auf Tellern anrichten und
servieren.

Patrick Wassel am 10. September 2015
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Rotbarsch-Chinakohl-Roulade mit Safran-Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir den Rotbarsch:

2 Rotbarschfilets a 100 g 30 g gerducherter Speck 100 g braune Champignons
1 Chinakohl 2 Zwiebeln 1 Zitrone

2 EL Créme-fraiche 2 EL Rapsol Butter

Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

4 mehligk. Kartoffeln 1 g Safranfiden 100 ml Milch (3,5%)
30 ml Schlagsahne 3 EL Butter Salz

Fiir die Wei3weinsauce:

200 ml trockener Weiliwein 100 ml Gemiisefond 50 ml Schlagsahne

Salz, Pfeffer

Fiir die Rotbarsch-Chinakohl-Rouladen den Chinakohl putzen und einige Blatter im Wasser blan-
chieren. Danach auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Zwiebeln, die Champignons und den
Speck in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne das Rapsol erhitzen. Einen Teil der Zwiebeln,
die Champignons und den Speck in der Pfanne braten, salzen und pfeffern. Mit zwei Essloffeln
Creme fraiche verfeinern. Die Zitrone auspressen. Die Fischfilets mit Salz, Pfeffer und etwas aus-
gepresstem Zitronensaft wiirzen. Den abgetropften Chinakohl auf der Arbeitsplatte tiberlappend
auslegen. Je einen groflen Loffel des Speckgemischs aus der Pfanne auf dem Chinakohl verteilen,
ein Rotbarschfilet darauf legen, die Kohlblédtter an den Seiten einklappen und dann aufrollen. In
einer Pfanne etwas Butter und Ol erhitzen. Die Rotbarsch-Chinakohl-Rouladen mit der Offnung
nach unten in die Pfanne legen und anbraten.

Fiir den Safran-Kartoffelstampf die Kartoffel schéilen und klein wiirfeln. Wasser mit Salz in ei-
nem Topf zum Kochen bringen und die Kartoffeln darin garen. Abgieflen und mit Milch, Butter
und Sahne zu einem Stampf verarbeiten. Die Safranfiden dazugeben. Mit Salz abschmecken.
Fiir die Weilweinsauce den Weilwein und den Gemiisefond in die Pfanne mit den Rotbarsch-
Péckchen zugieen und aufkochen lassen. Anschliefend etwas Sahne dazu gielen und reduzieren
lassen.

Den Kartoffelstampf in die Tellermitten geben. Die Fischrouladen schrig mittig durchschneiden
und auf dem Safran-Kartoffelstampf platzieren. Die Weiliweinsauce darum anrichten und das
Ganze heif} servieren.

Claudia Thimm-Czaja am 12. August 2015
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Rotbarsch-Filet mit Kartoffel-Salat und Kopfsalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Rotbarschfilets ca. 250 g 1 Zitrone 2 EL Mehl

2 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat:

300 g Drillinge 1 Zwiebel 100 g durchw. Speck
1 EL Butter 3 EL Essig 3 EL Rapsol

100 ml Gemiisefond 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Kopfsalat:

1 Kopfsalat 1 Zitrone 200 ml Buttermilch
3 EL Sahne £ Bund Dill 1 Bund Schnittlauch
2 TL Zucker Salz Pfeffer

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir den Kartoffelsalat Kartoffeln waschen und in Schale in Salzwasser gar kochen, pellen und
in Scheiben schneiden. Zwiebel und Speck in Wiirfel schneiden und im Ol glasig diinsten. Essig,
Gemiisefond und Butter hinzufiigen, kurz aufkochen lassen und iiber die heilen Kartoffelscheiben
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rotbarschfilets waschen und trocken tupfen. Von beiden Seiten mehlieren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Im heilen Butterschmalz von beiden Seiten etwa zwei Minuten anbraten und bei
geringer Hitze garen.

Kopfsalat waschen, trocken schleudern und klein zupfen. Fiir das Dressing Schnittlauch und Dill
klein schneiden und die Zitrone auspressen. Buttermilch mit den weiteren Zutaten verriihren.
Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft abschmecken. Den Kopfsalat kurz vor dem Servieren
in das Dressing geben.

Rotbarsch mit Kartoffelsalat und Kopfsalat auf Tellern anrichten und servieren.

Anke Zimmermann am 12. November 2015
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Rote-Bete-Risotto mit Kabeljau und Rucola

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

250 g Risottoreis 2 frische kleine rote Bete 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter 50 g Parmesan

1 L Gemiisefond 50 ml trockener Rotwein 1 EL fliissiger Honig
4 Zweige Rosmarin Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljau-Filets 4 150 g 30 g Butter 1 Zitrone

Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Rucolasalat 2 EL Olivenol 1 EL Balsamico Essig
1 TL Senf, mittelscharf 1 TL fliissiger Honig Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Den Fond in einem Topf erhitzen. Die rote Beete schéilen
und in kleine Wiirfel schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein hacken.
Den Parmesan reiben. In einem Topf etwas Olivendl erhitzen und den Knoblauch und die Zwie-
beln darin glasig andiinsten. Die rote Beete dazugeben und mit dem Honig leicht karamellisieren
lassen. Anschliefflend den Risottoreis dazugeben und unter Riihren kurz mit andiinsten lassen.
- 11 - Den Reis mit dem Rotwein abléschen und den Rosmarin im Ganzen dazugeben. Unter
Riihren eine Kelle des kochelnden Fonds hinzugeben. Diesen Vorgang wiederholen, sobald die
Fliissigkeit vom Reis aufgenommen wurde und bis der Reis bissfest gegart ist. Den Rosmarin
entfernen. Abschliefend die Butter und den Parmesan unter die Masse riihren. Die Fischfilets
waschen und trockentupfen. Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine flache Auflauf-
form geben. Die Butter in Flockchen auf den Fisch geben. AnschlieBend 20 Minuten im Backofen
garen. Den Rucola waschen und trocknen. Den Senf mit dem Essig, dem Ol und dem Honig zu
einem Salatdressing verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Zitrone auspressen, den
Fisch aus dem Ofen nehmen und mit etwas Saft betrdufeln. Das Rote Beete Risotto und den
Salat auf Tellern anrichten, das Dressing iiber den Salat geben und mit dem Kabeljau servieren.

Sebastian Hensel am 26. Januar 2015
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Saibling mit Kartoffel-Stampf und Fenchel

Fiir zwei Personen
Fiir den Saibling:

300 g Saibling 50 g gerost. Fenchelsamen 50 g gerdst. Kreuzkiimmel
50 g gerdst. Anissamen neutrales Ol Salz

Fiir den Kartoffelstampf:

200 g mehligk. Kartoffeln 100 g Knollensellerie 1 Karotte

2 Friihlingszwiebeln 50 ml Milch Butter

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Fenchel:

1 Fenchelknolle, mit Fenchelgriin 50 ml Orangensaft Butter

Fiir den Kriuterdip:

200 g Creme-fraiche 1 unbehandelte Limette 1 Bund Schnittlauch
1 Bund Dill Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Fiir den Kartoffelstampf die Kartoffeln, den Sellerie und die Karotte schilen und in einem Topf
mit Wasser und etwas Salz kochen.

Den Saibling waschen, trocken tupfen und auf der Hautseite in etwas Ol bei mittlerer Hitze
anbraten. Anschlieend im Ofen garziehen.

Den Fenchel abziehen, von den Enden befreien und klein schneiden. Das Fenchelgriin bei Seite
legen. Eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen und den Fencheln darin anbraten. Anschlielend
mit dem Orangensaft abloschen und eink6cheln lassen.

Fiir den Krauterdip den Schnittlauch und den Dill schneiden, die Schale der Limette hobeln und
alles mit der Creme fraiche vermengen. Anschliefend salzen und pfeffern.

Fiir den Kartoffelstampf die Friihlingszwiebeln von der d&ufferen Haut und den Enden befreien,
klein schneiden und in einer Pfanne mit etwas Butter anbraten. Die Kartoffeln abgieflen, stamp-
fen und die gebratenen Zwiebeln unterheben. Fiir die gewiinschte Konsistenz Milch hinzufiigen.
Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Saibling die gerdsteten Fenchelsamen, den Kreuzkiimmel und die Anissamen in einen
Morser geben und zerstolen. Den Saibling aus dem Ofen nehmen, mit der Gewiirzmischung
betreuen und leicht salzen.

Den Fenchel vor dem Servieren mit etwas Fenchelgriin ausgarnieren.

Den Saibling mit dem Kartoffelstampf und dem Fenchel auf Tellern anrichten und servieren.

Ellen Hunt am 17. September 2015
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Saibling-Filet mit Kartoffel-Karotten-Gemdise

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

1 Saiblingsfilet a 200 g 50 g Butter Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Gemiise:

4 festk. Kartoffeln 50 g Erbsen 5 Babykarotten

1 Friihlingslauch 150 ml Sahne 30 ml Weilwein, lieblich
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Rote-Bete-Schaum:

1 Zehe Knoblauch 300 ml Sojamilch 30 g Rote-Beete-Pulver
3 Zweige Thymian 1 Muskatnuss Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:
4 Bund Kerbel

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. In einem Topf Wasser zum Kochen brin-
gen und salzen.

Die Kartoffeln sowie die Karotten waschen, schélen und klein schneiden. Beides im Salzwasser
fiir drei Minuten kochen und anschlieffend mit kaltem Wasser abschrecken.

Den Friihlingslauch in Ringe schneiden, dabei die weilen Stiicke von den griinen trennen. Die
Kartoffeln und die Karotten in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Die weiflen Friihlingszwie-
belwiirfel ebenfalls darin anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen sowie mit dem Weifiwein
abloschen. Anschlieend mit der Sahne aufgiefen.

Eine Zehe Knoblauch abziehen und andriicken. In einer zweiten Pfanne den Thymian und die
Knoblauchzehe ins kalte Ol legen und erhitzen. Die Sojamilch sowie Salz, Pfeffer und etwas
Muskat hinzufiigen und aufkochen lassen. Anschliefend das Rote-Bete-Pulver einriihren.

Das Saiblingsfilet mit der Hautseite in einer Pfanne mit Olivendl bei mittlerer Hitze braten. Mit
Salz sowie Pfeffer wiirzen. Die Butter hinzufiigen, schmelzen und iiber den Fisch gielen. Die
FErbsen und die Karotten in die Kartoffelsahnesauce geben und vorsichtig umriihren.

Die Rote-Bete-Sojamilchmischung aufschdumen.

Das Saiblingsfilet mit dem Kartoffel-Karotten-Gemiise auf Tellern anrichten, mit dem Kerbel
garnieren und servieren.

Philipp Frost am 24. Juni 2015
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Schwarze Tagliatelle mit Kiirbis- Thunfisch-Tomaten-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:
200 g Mehl (Type 00) 100 g feiner Hartweizengries 3 Eier

10 g Sepiatinte 2 EL Olivenol 1 TL Salz

Fiir die Sauce:

150 g frischer Thunfisch 200 g Hokkaidokiirbis 400 g Strauchtomaten
1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 25 g Parmesan

1 EL Zucker 1 Prise Cayennepfeffer Salz

schwarzer Pfeffer

Die Zutaten fiir den Nudelteig vermengen und mit dem Handriihrgeriat mit Knethaken zu einem
Teig verkneten. Diesen kurz ruhen lassen.

Fiir die Sauce den Kiirbis vom Kerngehéuse befreien und wiirfeln. Die Tomaten mit kochendem
Wasser iiberbriithen, hduten und halbieren. Die Stielansidtze und die Kerne entfernen und das
Fruchtfleisch wiirfeln. Mit dem Kiirbis in einen Topf geben.

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Zu den Tomaten und dem Kiirbis
geben, den Zucker, einen gehduften Teeloffel Salz und den Cayennepfeffer unterriithren und zu-
gedeckt bei schwacher Hitze 20 Minuten kocheln.

Alles mit dem Piirierstab piirieren.

Den Thunfisch in Stiicke schneiden und unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Einen Topf fiir die Nudeln aufstellen, das Wasser gut salzen und etwas Olivendl hineingeben.
Die Nudeln mit der Nudelwalze ausrollen und Tagliatelle daraus schneiden. Die Nudeln bissfest
garen. Die Nudeln zu der Sauce geben und den Parmesan reiben.

Die selbstgemachten Tagliatelle mit Kiirbis-Thunfisch-Tomatensauce auf Tellern anrichten und
servieren.

Alexander Schmelzer am 09. Méarz 2015
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Seelachs-Filet mit Krduter-Kruste, Bouillon-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Seelachsfilet:

2 Seelachsfilet a 180 g 1 Lauchzwiebel 80 g harte Butter

2 EL kalte Butter 50 g Paniermehl 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian 2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Kerbel

2 Zweige Estragon Salz Pfeffer

Fiir die Bouillon-Kartoffeln:

350 g festk. Kartoffeln 1 EL kalte Butter 500 ml Gemiisefond
Muskatabrieb Salz weifler Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 Zitrone 200 g griechischer Joghurt
1 Zweig Dill Zucker Salz

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Krauterkruste Lauchzwiebel fein schneiden. Krauter waschen, Blatter abzupfen und fein
hacken. Butter schaumig schlagen und mit den Krédutern und der Lauchzwiebel mischen. Pa-
niermehl dazugeben und verriithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Seelachsfilets waschen, trocken tupfen und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine
Auflaufform buttern, Fischfilets hineinlegen und mit der Kriutermasse belegen. Bei 200 Grad
Ober-/Unterhitze auf mittlerer Schiene etwa zwdlf Minuten goldbraun backen.

Fiir den Gurkensalat Gurke schiélen, in sehr feine Scheiben schneiden, salzen und ziehen lassen.
Zitrone auspressen, Saft zu den Gurken geben, Joghurt unterrithren und mit Zucker und Salz
abschmecken. Dill hacken und unterheben.

Fiir die Bouillon-Kartoffeln die Kartoffeln schilen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. In
einem breiten Topf einlagig auslegen. Mit dem Fond iibergieflen und etwa 13 Minuten bei mitt-
lerer Hitze kocheln lassen, bis die Kartoffeln die gesamte Fliissigkeit aufgesogen haben. Butter
unter die Kartoffeln heben und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Seelachsfilet zusammen mit Bouillon-Kartoffeln und Gurkensalat auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Lynn Harder am 09. November 2015
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Seeteufel mit Sesam-Haube und Zitronen-Wodka-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir den Seeteufel:

400 g Seeteufelfilet a 200 g 50 g Butter 40 g Waldhonig
50 g Sesam 2 4 EL milder Fischfond 1 EL Sojasauce
1 Zitrone Salz schwarzer Pfeffer

weifler Pfeffer
Fiir das Risotto:

125 g Risottoreis 3 Lauchzwiebeln 1 Zitrone

50 g Parmesan 2 EL Wodka 75 ml trockener Weiflwein
750 ml Gemiisefond 75 g Butter 1 Bund Thymian
Butterschmalz Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Flower Sprout:

200g Flower Sprout 20 g Butter 1 Zitrone

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Seeteufel den Backofen auf Grillfunktion einstellen und vorheizen. Alternativ zur Grill-
funktion auf 150 Grad Oberhitze einstellen.

Fiir das Risotto die Lauchzwiebeln abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne das Butterschmalz
erhitzen und die Friihlingszwiebeln zusammen mit dem Risottoreis darin glasig anbraten. Die
Zitrone waschen und trocken tupfen. Die Schale iiber das Risotto reiben. Die Pfanne mit dem
Weiflwein abloschen und diesen verkochen lassen. Etwas von dem Gemiisefond hinzufiigen, einko-
chen lassen und diesen Vorgang wiederholen, bis das Risotto den gewiinschten Gargrad erreicht
hat.

Den Thymian waschen, trocken tupfen, abzupfen und hacken. Den Parmesan reiben. Den Thy-
mian zusammen mit dem Parmesan, der Butter und dem Wodka zum Risotto hinzufiigen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Zitrone auspressen und fiir die Sdure noch etwas von dem
Saft zum Risotto geben.

Fiir den Seeteufel den Honig, die Butter, den Fischfond und die Sojasauce zusammen in einem
Topf erhitzen und solange einreduzieren, bis eine dickfliissige Masse entstanden ist. Anschlieffend
den Sesam hinzufiigen und die Masse leicht abkiihlen lassen.

Den Seeteufel kurz scharf in der Pfanne anbraten und anschliefend mit der Sesammasse oben
diinn bestreichen. Den Fisch im Backofen fiir drei Minuten nachgaren lassen. Den Fisch mit
weiflem Pfeffer, Salz und schwarzem Pfeffer abschmecken.

Fiir den Flower Sprout einen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen und den Sprout
fiir etwa zwei Minuten darin bissfest garen. Die Zitrone halbieren und den Saft herauspressen.
Anschliefend die Roschen in Butter schwenken, mit dem Zitronensaft betrdufeln, salzen und
pfeffern.

Fiir den Seeteufel die Zitrone waschen, trocken tupfen und die Schale abreiben.

Den Seeteufel auf dem Zitronen-Wodka-Risotto anrichten, den Flower Sprout dazugeben, mit
der Zitronenschale und dem Thymian garnieren und servieren.

Hermann Hujo am 23. Mérz 2015
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Seeteufel, Krduter-Taschen, Tomaten-Reis, Curry-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Seeteufel:

2 Seeteufelfilets, a 200 g 1 Zitrone 100 ml Fischfond

2 Stiele Kerbel 2 Stiele Dill 2 Stiele glatte Petersilie
4 Basilikumblétter, grofl 2 EL Olivenol Salz

Fiir den Reis:

200 g Reis 2 Tomaten 2 Basilikumblétter

1 EL Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Curryschaum:

75 ml halbtrockener Riesling 75 ml Gemiisefond 50 ml Sahne

50 g kalte Butter 25 g Zitronengras 3 TL rote Currypaste
3 TL Currypulver Zucker Salz

weifler Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Reis mit Salz im Topf kurz anrésten. 400 Milliliter kaltes Wasser dazu gieflen. Den Reis im
geschlossenen Topf auf niedrigster Stufe garkochen.

In den Seeteufel mit einem Querschnitt eine Tasche schneiden.

Den Kerbel, den Dill und die Petersilie sehr fein hacken.

Die Basilikumblédtter mit den Krautern fiillen, zusammenfalten und in den Seeteufel geben. Den
Fisch gut salzen und in einen Bréter geben.

FEine halbe Zitrone auspressen. Den Fisch mit dem Olivendl iibergieBen, den Zitronensaft und
den Fischfond angiefen und fiir zwo6lf Minuten in den Ofen geben.

Das Zitronengras kleinschneiden. Den Riesling und den Gemiisefond mit dem Zitronengras auf
die Hélfte einkochen lassen. Das Zitronengras herausnehmen, die Sahne, das Currypulver und
die Currypaste hinzugeben. Alles kurz aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken.

Kurz vor dem Servieren mit der kalten Butter und dem Piirierstab aufschiumen.

Die Tomaten enthéduten, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Basilikumblétter hacken.
Beides zusammen in einer leicht warmen Pfanne mit dem Ol vermengen. Anschliefend unter den
Reis mengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eine kleine Souffleeform buttern, den Reis einfiillen und auf einen Teller stiirzen.

Den Seeteufel mit Krautertaschen, Tomatenreis und Curryschaum auf Tellern anrichten und
servieren.

Anja Holz am 11. Marz 2015
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Seeteufel-Bdckchen, Safran-SoBe, Gemiise, Parmesan-Segel

Fiir zwei Personen

Fiir den Seeteufel:

300 g Seeteufelbickchen

250 ml Milch

Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel

50 g Créme-fraiche

Salz

Fiir das Gemiise:

2 diinne Scheiben Parmaschinken
1 Zitrone

2 Strauchtomaten

10 g Ingwer

4 Zweige Rosmarin

1 Prise gemahlener Koriander
Salz

1 festk. Kartoffel
20 g Butter

1 Zitrone
1 g Safranpulver
rosa Pfefferbeeren

1 Schalotte

1 kleine Zucchini

1 weifle Riibe

1 Schuss trockener Weiiwein
3 Bund Koriander

1 Prise Piment-d’Espelette
Pfeffer

50 g Mehl
Salz

200 ml Fischfond
Olivenol

1 Zehe Knoblauch

1 kleine Karotte

1 kleines Stiick Lauch
100 ml Gemiisefond

1 Bund glatte Petersilie
Olivenol

Fiir das Parmesan-Segel:
50 g Parmesan

Fiir die Garnitur:
Edelsiiles Paprikapulver

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Seeteufelbéckchen in Milch mit Salz und Pfeffer zehn Minuten im Kiihlschrank marinieren.
Mit einem Papierhandtuch abtupfen, mehlieren und in Butter bridunen. Die Kartoffel schéilen
und in Salzwasser gar kochen. Abgieflen und fiir die Garnitur bei Seite legen.

Fiir die Sauce Zitronenschale abreiben und Saft auspressen. Zwiebel abziehen, klein hacken und
in Olivenol anschwitzen. Mit Fischfond abloschen. Créme fraiche, Safran, Salz, rosa Pfeffer, Zi-
tronensaft und ein wenig Zitronenschale hinzugeben. Zehn Minuten bei mittlerer Hitze kochen
lassen. Seeteufelbéickchen in der Sauce leicht aufwiarmen.

Schinken klein schneiden und knusprig braten.

Zucchini, Karotte, Tomaten, weifle Riibe und Lauch gegebenenfalls schilen und alles klein schnei-
den. Schalotte und Knoblauch abziehen, klein schneiden und in Olivendl anschwitzen. Das ge-
samte Gemiise hinzufiigen und mit Salz, einer Prise Piment d’Espelette, einer Prise gemahlenem
Koriander, einem Schuss Weiflwein und etwas Gemiisefond abschmecken.

Ingwer schillen und klein schneiden. Zitronenschale abreiben und den Saft auspressen. Von bei-
dem etwas zum Gemiise geben und mit dem Rosmarinzweig kocheln lassen. Rosmarinzweig
wieder entfernen.

Parmesan reiben, vier bis fiinf Minuten im Ofen backen und daraus ein Segel formen. Koriander
und Petersilie klein hacken. Schinken ebenfalls klein hacken.

Seeteufelbickchen mit buntem Gemiise, Kartoffel und Safransauce in Form eines Bootes auf
Tellern anrichten und mit Parmesan-Segel, gehackten Kriutern, Paprikapulver und Schinken-
stiickchen garniert servieren.

Muriel Liegeois am 09. November 2015
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Seeteufel-Filet mit StiBkartoffel-Sud

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Seeteufelfilets, a 200 g 2 Limetten Salz

Olivenol

Fiir den Siiflkartoffelsud:

2 Siiflkartoffeln, grofl 0,2 g Safran 3 Orangen

1 Gemiisezwiebel, grof3 40 ml Noilly-Prat 60 ml trockener Weiflwein
60 g geklarte Butter 200 ml Gefliigelfond 2 Zweige Rosmarin

2 getrocknete Chilis, klein 1 EL Agavendicksaft 2 getrocknete Lorbeerblétter
4 Sternanis 2 Zweige Petersilie 60 ml Sonnenblumendl
Paprikapulver Senfsaat Piment

Meersalz Pfeffer

Den Fisch waschen, trocken tupfen, mit ausgepresstem Limettensaft betridufeln, mit Salz wiirzen
und stehen lassen.

Fiir den Sud die Gemiisezwiebel abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne das Sonnenblumenol
erhitzen und darin die Zwiebel anschwitzen. Den Saft aus zwei Orangen auspressen. Die Zwiebeln
mit dem Orangensaft, dem Wermut, dem Weiflwein und dem Orangensaft abléschen und etwas
einreduzieren lassen. Alle iibrigen Gewiirze sowie ein wenig Orangenabrieb und den Gefliigelfond
hinzugeben und zehn Minuten ziehen lassen.

Die Siiflkartoffeln schilen und in Rauten schneiden. In einem Topf das restliche Sonnenblumendl
erhitzen und die Kartoffeln kurz anbraten. Anschliefend mit dem Sud iibergieflen.

Den Fisch in der geklarten Butter von beiden Seiten zwei bis drei Minuten scharf anbraten,
immer wieder mit der Butter iibergielen und fertig garen. Das Seeteufelfilet im Siilkartoffelsud
auf Tellern anrichten, mit frischer Petersilie bestreuen und servieren.

Alexandra Michel am 15. Oktober 2015
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Seeteufel-Filet mit Safran-Schaum, Kartoffel-Mousse

Fiir zwei Personen
Fiir das Seeteufelfilet:
2 Seeteufelfilets, a 150 g 1 unbehandelte Zitrone 0,5 Bund Rosmarin

0,5 Bund Thymian 2 EL Olivenol Pfeffer

Salz

Fiir den Safranschaum:

1 Heftchen Safranfiden 700 ml Sekt 50 ml Sahne
2 EL Cointreau 50 g kalte Butter Zucker
Pfeffer Salz

Fiir das Kartoffelmousse:
150 g mehligk. Kartoffeln 0,5 unbehandelte Zitrone 50 ml Schlagsahne

50 g Butter 70 ml Milch 1 Muskatnuss

Pfeffer Salz

Fiir die Zucchini-Julienne:

1 gelber Zucchino 1 griiner Zucchino 4 unbehandelte Zitrone
1 EL neutrales Ol Pfeffer Salz

Fiir die Kartoffelmousse Kartoffeln schélen, in mittelgrofie Stiicke schneiden und in einem Topf
mit leicht salzigem Wasser weich kochen.

Filets waschen und trockentupfen. Krauter zupfen. Zitrone halbieren und auspressen. Filets mit
Krautern, Salz, Pfeffer und Zitronensaft marinieren. Eine Pfanne mit Olivenol erhitzen und
Filets sanft darin anbraten.

Fiir den Safranschaum Sekt in einen Topf geben und so lange einkochen lassen, bis er sich auf
ungefihr die Hilfte reduziert hat. Anschliefend Sahne hinzugeben und Fliissigkeit einkochen
lassen, bis leicht eindickt. Safran und Cointreau hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Kurz vor dem Servieren kalte Butter zerkriimeln und in Sauce einrithren. Sauce
vor dem Servieren aufschdumen.

Fiir die Kartoffelmousse Kartoffeln abgielen und anschlieflend pressen. Milch aufkochen und
zusammen mit Butter unter Kartoffeln rithren. Sahne steifschlagen und ebenfalls unterheben.
Dabei beachten, dass Mousse nicht zu fliissig wird. Zum Schluss Mousse kriftig mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen.

Gelbe und griine Zucchini in diinne Julienne schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zucchini
darin ca. fiinf Minuten von allen Seiten garen. Zitrone auspressen. Mit Salz, Pfeffer und einem
Essloffel Zitronensaft abschmecken.

Seeteufelfilet mit Kartoffelmousse, Zucchini-Julienne und Safranschaum auf Tellern anrichten
und servieren.

Severine Petersen am 21. Oktober 2015
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Seeteufel-Filet mit Sherry-SoBe und Topinambur-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Seeteufel:

2 Seeteufelfilets a 140 g 1 Zehe Knoblauch 2 Zweige Rosmarin

2 EL kalte Butter Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Sherrysauce:

50 ml Sherry 25 ml Sherryessig 40 ml Gefliigelfond

40 ml Kalbsfond 1 Schalotte 75 g handwarme Butter
1 Zehe Knoblauch 1 Prise Cayennepfeffer

Fiir das Topinamburpiiree:

300 g Topinambur 50 ml Weilwein 125 g Sahne

Butter Salz Pfeffer

Den Ofen auf 150 Grad vorheizen.

Fiir die Sherrysauce die Schalotten und den Knoblauch schélen, Schalotten fein wiirfeln. Etwas
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Mit Sherry und Sherryessig
abloschen. Hiithnerbrithe und Kalbsjus unterrithren und langsam eink6cheln lassen. Mit einem
Stabmixer mixen und 75 g handwarme Butter nach und nach unterrithren. Mit Salz und Ca-
yennepfeffer wiirzen und warmstellen.

Fiir das Piiree den Topinambur in kleine Wiirfel schneiden und in etwas Butter bei mittlerer
Hitze anbraten. Mit Weiflwein abléschen, Sahne unterrithren, mit Salz, Pfeffer und Cayennepfef-
fer wiirzen. Etwa zehn Minuten garen bis der Topinambur weich ist. Piirieren und warm stellen.
Seeteufelfilets waschen, trocken tupfen und salzen. Knoblauch abziehen und halbieren. Seeteu-
felfilets von beiden Seiten zusammen mit den Knoblauchhélften in Olivendl anbraten. In der
Pfanne im Ofen weiter garen. Nach ca. acht Minuten die Pfanne wieder herausnehmen und zu-
riick auf den Herd stellen.

Die kalte Butter sowie die Rosmarinzweige zum Seeteufel in die Pfanne geben und erhitzen.
Seeteufel, Knoblauch und Rosmarin mehrmals mit der Butter betriaufeln.

Den Seeteufel mit der Sherrysauce und dem Topinamburpiiree auf Tellern anrichten und servie-
ren.

Sabine Hitzler am 23. November 2015
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Seeteufel-Filet mit Spargel-Gemiise und Estragon-Sabayon

Fiir zwei Personen
Fiir das Seeteufelfilet:
2 Seeteufelfilets (ohne Haut) 4 120 g 300 g griiner Spargel 25 g Butter

1 Zitrone Zucker weifler Pfeffer

Salz

Fiir die Zabaione:

20 g Schalotten 2 Zweige Estragon 50 ml Weiflwein, trocken
3 Eier 50 ml Olivendl 1 unbehandelte Zitrone
Zucker schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Den Spargel waschen, im unteren Drittel schélen, die holzigen Enden abschneiden und die Stan-
gen jeweils in die Mitte von zwei Backpapierbogen legen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wiirzen. Die Butter zerlassen, Zitronenschale unterrithren und iiber den Spargel geben.

Den Seeteufel rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit je einem Estragonzweig auf den
Spargel legen. Das Backpapier iiber dem Lachs zusammenfalten und die Enden wie ein Bonbon
mit Kiichengarn abbinden. Die Péckchen im Backofen auf einem Rost etwa 15 Minuten garen.

Fiir die Estragon-Zabaione die Schalotte abziehen und in Wiirfel schneiden. Den Estragon wa-
schen und fein hacken.

Einen Topf mit etwas Olivendl erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Anschlieend etwas
Estragon dazugeben. Das Ganze mit dem Weiflwein abléschen, einkochen lassen und mit Pfeffer
wiirzen.

Zwei Eier trennen. Die Weilweinsauce durch ein Sieb passieren und im heiflen Wasserbad mit
den Eigelben und dem Ei zu einer cremigen Masse aufschlagen. Anschlielend von der Kochstelle
nehmen, weiterschlagen und das Olivendl langsam einlaufen lassen und unterrithren. Mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft und einer Prise Zucker wiirzen.

Das gedampfte Seeteufelfilet mit Spargelgemiise und Estragon-Zabaione auf Tellern anrichten
und servieren.

Katharina Brandt am 06. August 2015
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Seeteufel-Filet, Zitronen-Kartoffel-Piree, Spitzkohl

Fiir zwei Personen

Fiir den Seeteufel:

1 Seeteufelfilet a 300 g 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Piiree:

250 g mehligk. Kartoffeln 1 unbehandelte Zitrone 3 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt 125 ml Buttermilch 1 Muskatnuss

3 EL Olivenol Salz

Fiir den Spitzkohl:

1 kleiner Spitzkohl 1 EL Sesamol 100 ml helle Sojasauce
3 Sténgel Petersilie 100 ml Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 30 g Butter 100 g Creme-double
100 ml Sahne 80 ml trockener Weilwein 150 ml Fischfond

1 EL helle Tandooripaste 1 TL Kurkuma Salz, Pfeffer

Kartoffeln schélen, in Stiicke schneiden und in einem Topf mit Salzwasser und dem Lorbeerblatt
20 Minuten gar kochen.

Spitzkohl putzen, von der Spitze eine Handvoll schmale Streifen schneiden und beiseite stellen.
Restlichen Kohl in mundgerechte Stiicke schneiden.

Sesamdl und Sojasauce in die Wokpfanne geben und die Kohlstiicke 20-25 Minuten schmoren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schalotte schélen und fein wiirfeln. Butter in der Pfanne erhitzen und Schalottenwiirfel anschwit-
zen. Mit Wein abléschen und einkochen lassen. Fischfond dazugeben und auf 3 reduzieren.
Sahne steif schlagen.

Petersilienblédtter von den Stangeln zupfen. Pflanzendl in einem kleinen Topf erhitzen, Kohlstrei-
fen und Petersilienblitter darin frittieren, herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Kartoffeln abschiitten, ausdampfen lassen und mit der Buttermilch stampfen. Mit Salz und ge-
riebenem Muskat abschmecken. Zitronenschale dazu reiben und Olivendl unterrithren. Pfanne
mit Olivendl erhitzen und Fischfilets von jeder Seite 4 Minuten braten.

Créme double in die Sauce geben und einmal aufkochen lassen. Mit Tandooripaste und Kurkuma
abschmecken. Mit dem Stabmixer schaumig schlagen und einen Essloffel der geschlagenen Sahne
unterheben.

Das Zitronen-Kartoffel-Piiree mit Thymian bestreuen.

Das Seeteufelfilet mit Zitronen-Kartoffel-Piiree und geschmortem Spitzkohl auf Tellern anrichten
und servieren.

Jutta Zacher am 25. November 2015
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Seeteufel-Medaillons mit Risotto und Papaya-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

350 g Risottoreis 1 Zwiebel 25 g Butter

2 EL Mascarpone 1 EL Olivenol 200 ml trockenen Weiiwein
1 1 Gemiisefond 6 Kaffirlimettenbldtter  Salz, schwarzer Pfeffer

Fiir die Papayasalsa:

1 Papaya 1 Limone 3 EL Olivendol

1 Chilischote 3 Bund Koriander 1 EL Puderzucker

Fleur de Sel
Fiir die Seeteufel-Medaillons:
8 Seeteufelmedaillons a 60 g 3 Stangen Zitronengras Olivendl, Meersalz

Fiir das Risotto das Olivendl erhitzen. Die Zwiebel abziehen, fein hacken und im Olivenél diins-
ten. Vier Kaffirlimettenbldtter in Streifen schneiden und zu der Zwiebel geben. Den Reis dazuge-
ben und glasig diinsten. Den Reis mit dem Weilwein abléschen. Den Fond nach und nach unter
stéandigem Riihren beigeben, bis das Risotto gar ist. Die Butter und die Mascarpone unterriihren
und das Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die iibrigen Kaffirlimettenblétter in feine Streifen schneiden.

Die Limone halbieren und den Saft auspressen. Die Papaya schilen, entkernen und in Wiirfel
schneiden. Die Papaya mit dem Limonensaft betrdufeln. Die Chili halbieren, von Scheidewénden
und Kernen befreien und fein hacken. Den Koriander ebenfalls fein hacken und mit der Chili
und dem Olivendl zur Papaya geben, mit dem Fleur de Sel und dem Puderzucker abschmecken.
Die Seeteufelmedaillons waschen und trocken tupfen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
den Fisch darin beidseitig ein bis zwei Minuten braten.

Das Zitronengras schilen, fein hacken und den Fisch damit bestreuen. Mit dem Fleur de Sel ab-
schmecken. Das Kaffirlimettenrisotto mit den Kaffirlimettenblattern garnieren, mit den Seeteufel-
Limonengras- Medaillons auf Tellern anrichten und mit der Papayasalsa servieren.

Natascha Hey am 09. April 2015
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Seeteufel-Réllchen mit Garnelen-Frischkdse-Fiillung

Fiir zwei Personen
Fiir die Seeteufelrélichen:
4 Seeteufelfilets & 150g (ohne Haut) 300 g Eismeershrimps 100 g Frischkise

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Orangen-Fenchel-Gemiise:

5 Orangen 2 Knollen Fenchel 1 Zwiebel
2 EL Butterschmalz Zucker Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir den Reis:

200 g Basmatireis 50 g Butter Salz
Fiir die Currysahne:
200 ml Sahne 1 EL Currypulver Salz

Den Ofen auf 90 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Einen Topf mit Dampfgareinsatz mit Wasser fiillen und zum Kochen bringen.

Die aufgetauten Garnelen zusammen mit dem Frischkése piirieren. Anschliefend mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Seeteufelfilet mit der Frischkése-Mischung bestreichen, einrollen und mit
einem Faden zusammenbinden. Die Rollchen in eine feuerfeste Form legen, mit Frischhaltefolie
bedecken und fiir 15 Minuten in den Ofen geben. Anschliefend bei 90 Grad in einem Dampfgarer
zu Ende garen.

Fiir den Reis einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir die Currysahne 50 Milliliter der Sahne mit Curry aufkochen lassen. Anschlieffend leicht
salzen und mit der restlichen Sahne vermischen. In den Sahnebereiter geben und im Kiihlschrank
aufbewahren.

Den Reis kochen und anschliefend in Butter schwenken.

Eine Pfanne mit dem Butterschmalz bei mittlerer Hitze vorbereiten.

Fiir das Orangen-Fenchel-Gemiise die Zwiebel abziehen und klein hacken. Die Orangen filetieren
und den Fenchel in Streifen schneiden. Die Zwiebeln im Butterschmalz andiinsten und den
Fenchel hinzugeben. Nach kurzer Zeit die Orangen ebenfalls dazugeben, mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken und fiir etwa zehn Minuten fertig garen.

Das Orangen-Fenchelgemiise auf die Teller geben und die Seeteufelréllchen obenauf platzieren.
Mit der Currysahne garnieren und servieren.

Annalena Janicke am 18. Marz 2015
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Seeteufel-Saltimbocca mit griiner Quinoa und Ratatouille

Fiir zwei Personen
Fiir die Seeteufel-Saltimbocca:
300 g Seeteufelfilet, ohne Haut 200 g Parmaschinken 4 Salbeiblétter

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Ratatouille:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 Zucchini

3 Tomaten 5 getr. Ol-Tomaten 1 Aubergine
Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto-Quinoa:

150 g Quinoa 11 Gemiisefond 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 100 g geschilte Mandeln 2 Schalloten

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Basilikum 2 Knoblauch

10 g Parmesan Olivenol Meersalz, Pfeffer

Den Quinoa in dem Gemiisefond aufkochen lassen. Zum Schluss noch den Rosmarin und den
Thymian mitkochen lassen.

Die Petersilie und den Basilikum mit den Mandeln dem Knoblauch sowie Meersalz und Olivendl
zu einem Pesto vermengen. Die Schalotten abziehen und klein schneiden. Die Schalotten und
den Parmesan unterheben. Das Pesto zu dem fertig gegarten Quinoa geben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Paprikaschoten halbieren und das Kerngehduse entfernen. Abschlieflend die Schoten in schra-
ge Stiicke schneiden. Ebenso die Zucchini und die Aubergine schneiden. Die frischen und die
getrockneten Tomaten klein schneiden. Das Gemiise in Olivendl anbraten.

Den Seeteufel waschen und trocken tupfen. Den Fisch in Medaillons schneiden, je mit einem
Salbeiblatt belegen und in dem Parmaschinken einwickeln. Olivendl erhitzen und die Seeteufel-
Saltimbocca darin von allen Seiten anbraten.

Die Seeteufel-Saltimbocca auf einem Teller anrichten, Ratatouille, Pesto-Quinoa dazu geben und
servieren.

Frank Schiiler am 15. Juli 2015
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Seezunge Miillerin mit Schloss-Kartoffeln, Chicorée-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Seezunge:

2 Seezungen, kiichenfertig 5 EL Butterschmalz 250 g Butter

1 Bund krause Petersilie Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Schlosskartoffeln:

6 festk. Kartoffeln

Fiir den Chicorée-Salat:

2 Chicorée 1 Ei 2 EL Weiflweinessig
200 ml Erdnussol 1 EL mittelscharfer Senf Salz

schwarzer Pfeffer

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Fiir die Seezunge den Fisch waschen, trockentupfen und auf einer Seite salzen und pfeffern. Das
Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und den Fisch anbraten.

Fiir die Schlosskartoffeln die Kartoffeln schélen, halbmondférmig schneiden und im Salzwasser
gar kochen.

Fiir den Chicorée-Salat das Ei trennen und das Eigelb in einem hohen Gefafl mit dem Senf und
dem Erdnussol mixen, um eine Mayonnaise zu erhalten. Das Eiweifl kann anderweitig verwendet
werden. Den Chicorée waschen, auf einem Stiick Kiichenpapier trocknen, klein schneiden und
trocken schleudern. Anschlieffend in einer Schiissel mit dem Weilweinessig, einem Essloffel Ma-
yonnaise, Salz und Pfeffer vermengen.

Fiir die Seezunge die Butter in einem Topf schmelzen und die gehackte Petersilie hinzufiigen.
Anschlielend iiber den Fisch geben.

Die Seezunge mit Schlosskartoffeln und Chicorée-Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Michele van Beirs am 08. Juli 2015
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Seezunge mit Ricotta-Spinat-Ravioli, Feigen in Rotwein

Fiir zwei Personen
Fiir die Seezunge:

1 Seezungenfilets, ohne Haut

1 Knoblauchzehe

1 EL Mehl

2 EL trockener Weillwein
2 EL Butter

Fiir die Ravioli:

4 Eier

250 g Ricotta

1 Muskatnuss

Fiir die Feigen:

4 schwarze Feigen

500 g Blattspinat (frisch)
1 kleine Zwiebel

1 Eigelb

100 g Sahne

Salz

250 g Mehl 450
500 g Blattspinat (frisch)
250 g Butter

300 ml trockener Rotwein

4 Zitrone

1 TL Thymianblétter
125 ml Milch

30 g Parmesan
Pfeffer

250 g Weizenmehl
100 g Parmesan
Salz, Pfeffer

100 ml roten Portwein

15 g Honig 5 Nelken 60 g weifler Rohrzucker

1 Zimtstangen

Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Spinatblétter waschen, kurz erhitzen und zusammenfallen lassen. Anschlielend gut ausdriicken,
fein hacken und mit Parmesan, Ricotta, Salz, Pfeffer und Muskat mixen.

Mehl und Ei vermengen und den Teil ruhen lassen. Teig diinn ausrollen und Kreise ausstechen.
Nun jeweils einen Teeloffel der Fiillung auf den ausgestochenen Teig setzen. Die Rénder gut
zusammendriicken, damit beim kochen nichts herausquellen kann.

Die Ravioli in kochendem Salzwasser ziehen lassen. Butter in der Pfanne aufschiaumen lassen,
und dann iiber die Ravioli geben.

Seezungenfilets waschen, trocken tupfen, leicht salzen und pfeffern. Mit dem Saft von einer halb-
en Zitrone betriufeln. Blattspinat verlesen und griindlich waschen. Mit zwei Essloffeln Weifiwein,
Salz und Pfeffer in einen Topf geben, erhitzen. Knoblauchzehe dazu pressen. Topf zudecken und
der Spinat zusammenfallen lassen.

Zwiebelabziehen und sehr fein hacken, in Butter glasig diinsten. Butter schmelzen, einstreuen,
unter Riihren anschwitzen. Thymian Milch und Sahne angieflen, unter Riihren cremig einkdo-
cheln. Sauce vom Herd nehmen, Eigelb und frisch geriebenen Parmesan unterriithren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Seezungenfilet in eine feuerfeste Form geben. Spinat dariiber verteilen. Mit der Sauce iiber-
giefen,. Im Backofen 12 bis 15 Min garen.

Die Feige mit einem feuchten Tuch die Oberfliche reinigen und halbieren. Rotwein, Portwein,
Honig, Zimtstange, Nelken und Rohrzucker aufkochen lassen. Die Feigen fiir fiinf Minuten da-
zugeben. Die Sauce weiter kochen lassen.

Die Seezunge mit Ricotta-Spinat-Ravioli und Feigen in Rotwein anrichten und servieren.

Cristina Galetti am 30. November 2015
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Seezunge mit Spinat und Thymian-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir die Seezunge:

4 Seezungenfilets 4 Zitrone Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Spinat:

500 g Blattspinat 100 ml trockener Weilwein 2 Zehen Knoblauch

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 kleine Zwiebel 2 EL Butter 1 EL Mehl
% 1 Milch 200 g Sahne 2 Eigelb
50 g Parmesan 2 EL getrockneter Thymian Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Saft einer halben Zitrone auspressen. Die Seezungenfilets leicht salzen und pfeffern, mit dem
Saft betraufeln.

Den Knoblauch abziehen und kleinhacken. Den Blattspinat mit dem Weiflwein und dem Knob-
lauch in einer Pfanne schmoren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sauce eine kleine Zwiebel sehr fein hacken und in Butter glasig diinsten. Thymianbl&tt-
chen einstreuen, mehlieren, Milch und Sahne angieflen, salzen und pfeffern. Kurz aufkochen.
Sauce vom Herd nehmen, zwei Eigelb und drei Essloffeln frisch geriebenen Parmesan unterriih-
ren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fine kleine feuerfeste Glasform mit Butter ausstreichen. Seezungenfilets hineinlegen. Spinat
dariiber verteilen und die restlichen Seezungenfilets darauf legen. Mit Sauce begieflen, Butter in
Flockchen darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen zwolf Minuten garen.

Die Seezunge entweder in der Glasform servieren oder eine Portion davon auf einem Teller an-
richten.

Karl-Heinz Grigo am 23. Juli 2015
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Seezunge, Limetten-Safran-Sofe, Linsen-Risotto, Seealgen

Fiir zwei Personen
Fiir die Seezunge:

1 Seezunge 70 g Seealgen Butter

Fiir das Linsenrisotto:

100 g Risottoreis 60 g Beluga-Linsen 1 Schalotte

75 g Butter 50 g Parmesankédse 500 ml Gemiisefond
50 ml Weilwein Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

20 Safranfdden 1 Schalotte 1 Limette

100 ml Sahne 125 g kalte Butter 100 ml Fischfond
100 ml Weilwein Butter, Zucker, Salz

Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Fiir die Sauce die Safranfiden in wenig Wasser einweichen.
Die Limette halbieren. Die Schale einer halben Limette abreiben, die andere Hilfte auspres-
sen. Die Schalotte abziehen, wiirfeln und in etwas Butter in einer Pfanne anschwitzen. Mit dem
Weifiwein abloschen und verkochen lassen. Den Fischfond und die Sahne dazugieflen. Den Sa-
fran und den Limettenabrieb dazugeben. Die Sauce einreduzieren lassen bis sie gebunden ist.
Die kalte Butter 16ffelweise in die Sauce einriihren. Mit Salz und Limettensaft abschmecken.
Die Seezunge hiduten und die Seezungenfilets auslosen. Die Seealgen in kochendem Wasser zwei
Minuten kurz blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Fiir das Risotto den Parmesan reiben.
Den Gemiisefond in einem Topf erhitzen. Anschliefend die Schalotte abziehen, wiirfeln und in
etwas Butter anschwitzen. Den Risottoreis und die Linsen dazugeben und kurz mit anschwit-
zen. Mit dem Weiflwein abléschen und so lange kocheln, bis der Reis den Wein aufgenommen
hat. Kellenweise den erhitzten Gemiisefond dazugeben und umriithren. So lange wiederholen, bis
das Risotto gar ist. Die restliche Butter und den Parmesan hinzugeben. Das Risotto mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Seezungenfilets in einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten etwa
eineinhalb Minuten braten. Die Seealgen kurz in der Pfanne mit Butter schwenken. Das Linsenri-
sotto auf Tellern anrichten, die Seezungenfilets darauf verteilen, mit der Limetten- Safran-Sauce
betrdufeln und mit den Seealgen dekorieren und servieren.

Dimitrios Kaltsidis am 04. Februar 2015
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Seezunge, Petersilien-Kartoffeln, Nussbutter, Blattsalat

Fiir zwei Personen

Fiir die Seezunge:

2 Seezungen 100 g Mehl Butter
Sonnenblumenol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Kartoffeln:

5 festkochende Kartoffeln 1 Bund glatte Petersilie 250 g Butter

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 2 Zitronen 2 EL Honig

2 EL Senf 1 EL Zucker Sonnenblumendl
Salz Schwarzer Pfeffer

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Kartoffeln schélen, tournieren und im
Salzwasser gar kochen.

Den Kopfsalat waschen, trocken schleudern und in mundgerechte Stiicke reiflen. Die Zitronen
halbieren und den Saft auspressen. Aus dem Zitronensaft, Honig, Senf, Zucker, Salz, Pfeffer und
Sonnenblumendl ein Dressing herstellen und dieses iiber den Salat geben.

Die Butter in einer Kasserolle braunen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilienblétter
abzupfen und klein hacken. Die Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und mit der braunen
Butter und Petersilie begieflen.

Die Seezungen waschen, trocken tupfen, mehlieren und in einer Pfanne mit etwas Ol von beiden
Seiten vorsichtig braten.

Die Seezungen mit den Petersilienkartoffeln und dem Salat auf Tellern anrichten und mit etwas
iibriger braunen Butter garnieren.

Johanna Gerber am 15. April 2015
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Seezungen-Rallchen mit Kartoffel-Stampf und Blattspinat

Fiir zwei Personen

Fiir die Seezunge:

2 Seezungenfilets, a 200 g 1 Zitrone 50 g Parmesan
2 EL Weiflwein, trocken 40 g Pinienkerne, gemahlen Meersalz, Pfeffer
Fiir den Blattspinat:

300 g Blattspinat 1 Zehe Knoblauch 20 g Butter
1 Muskatnuss Meersalz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

200 g Kartoffeln, fest 2 EL Butter 200 ml Milch
1 Muskatnuss Meersalz

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Fiir den Kartoffelstampf einen Topf mit Salzwasser
erhitzen. Fiir den Spinat einen Topf mit etwas Wasser erhitzen. Fiir den Stampf die Kartoffeln
schélen und in grofle Stiicke schneiden. Die Kartoffelwiirfel im Salzwasser etwa 25 Minuten gar
kochen. Den Blattspinat waschen, und trocken schleudern. Die harten Striinke entfernen. Den
Spinat in ein Sieb geben und mit dem heiflen Wasser {iberbrithen. AnschlieBend gut abtropfen
lassen. Den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen und den
Knoblauch leicht anbraten. Anschlieend den Spinat dazugeben und fiinf Minuten diinsten. Mit
dem Salz, dem Pfeffer und dem Muskat wiirzen. Den Spinat in eine Auflaufform legen. Fiir die
Seezunge den Saft einer halben Zitrone auspressen. Die zweite Hélfte anderweitig verwenden. Die
Seezungenfilets kalt abspiilen, trockentupfen und mit Zitronensaft und Weiliwein betrédufeln. In
der Marinade fiinf Minuten ziehen lassen, abtupfen und mit dem Salz und dem Pfeffer wiirzen.
Die Filets auf der Innenseite mit den gemahlenen Pinienkernen bestreuen und den Grofiteil
des Parmesans dariiber reiben. Anschliefend die Filets aufrollen und die Enden mit je einem
Holzspief} fixieren. Die Rollchen auf den Spinat setzen, den restlichen Parmesan dariiber reiben
und 25 Minuten im Ofen backen. Fiir den Stampf das Wasser der Kartoffeln abgiefien. Die Milch
und die Butter in einem Topf erhitzen. Die Kartoffeln mit dem Kartoffelstampfer zerkleinern. Die
Butter-Milch zu dem Stampf geben und bei kleiner Hitze kriftig rithren, bis der Kartoffelstock
luftig und heif} ist. Mit etwas Salz und dem Muskat abschmecken. Das Seezungenrollchen mit
dem Kartoffelstampf und dem Blattspinat auf Tellern anrichten und servieren.

Sarah Fiedler am 20. Januar 2015
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Sellerie-Schnitzel, Krduter-Salat, Buttermilch-Remoulade

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:

400 g Knollensellerie 100 g Panko 1 Ei

4 Zitrone Butterschmalz Mildes Chillisalz
Salz

Fiir die Buttermilch-Remoulade:

100 g Schmand % Bund Schnittlauch 1 kleines Sardellenfilet
4 Zitrone 1 Ei 4 EL Buttermilch
1 TL scharfer Senf 1 kleine Essiggurke 1 TL Kapern

1 Prise Zucker mildes Chillisalz

Fiir den Kr#utersalat:

4 Radieschen 1 Prise Zucker 1 Schalotte

100 g bunter Blattsalat 60 ml Gemiisefond 1 EL Mango-Essig
4 TL mittelscharfen Senf 1 Stiel Kerbel 1 Stiel Basilikum
1 Stiel Dill 1 Stiel Minze 2 EL Rapsol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Sellerieschnitzel die Zitrone halbieren und auspressen. Den Sellerie schéilen, in ein Zen-
timeter dicke Scheiben schneiden und mit dem Servierring Kreise ausstechen. In dem Fi, sowie
dem Pankomehl wenden und in einer Pfanne mit dem Butterschmalz goldgelb ausbacken. An-
schliefend mit Chillisalz wiirzen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Kréautersalat die Schalotte abziehen, fein wiirfeln und anschlieBend mit dem Gemiise-
fond, dem Mango-Essig und dem mittelscharfen Senf verriihren. Das Raps6l hinein riithren, mit
Salz und Pfeffer sowie dem Zucker wiirzen. Den Salat sowie den Kerbel, das Basilikum, den Dill
und die Minze klein zupfen, die Radieschen in Scheiben hobeln und beides mit der Marinade
vermischen.

Fiir die Buttermilchremoulade das Sardellenfilet klein schneiden. Den Schmand, die Butter-
milch, den scharfen Senf und das Sardellenfilet verrithren. Das Ei zehn Minuten fest kochen.
Den Schnittlauch in Réllchen schneiden. Die Essiggurke fein wiirfeln, das Ei klein hacken und
die Kapern grob schneiden und zusammen mit zwei Essloffeln des Schnittlauchs hinzufiigen. Die
Zitrone abreiben sowie auspressen und zusammen mit dem Zucker, dem Salz und dem Chilisalz
die Remoulade abschmecken.

Die Sellerieschnitzel mit der Buttermilchremoulade und dem Krautersalat auf Tellern anrichten
und servieren.

Hannelore Scherzer am 08. Juni 2015
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Skrei mit Kartoffel-Kruste, Dill-Gurken, Zitronen-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Zitronensauce:

100 g festk. Kartoffeln 1 Zitrone 2 EL Butter

80 g Sahne 350 ml Gemiisefond 1 Lorbeerblatt

1 getr. rote Chilischote Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Gurken:

2 Gartnergurken 3 EL Butter 1 Bund Dill

mildes Chilisalz

Fiir den Skrei:

4 Skreifilets a 120 g 4 kleine festk. Kartoffeln 3 EL Butter
1 Msp. Chiliflocken Salz

Einen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Die Butter fiir die Zitronensauce, fiir die Gurken und fiir den Skrei zusammen in einem Topf
erhitzen, bis sie eine braune Farbe angenommen hat.

Fiir die Sauce die Kartoffeln schélen und klein wiirfeln. In dem Fond mit dem Lorbeerblatt und
der Chilischote 15 bis 20 Minuten gar ziehen lassen.

Die Schale der Zitrone abreiben. Die Zitrone halbieren und auspressen.

Das Lorbeerblatt und die Chilischote entfernen. Die Kartoffeln mit der Fliissigkeit in einen ho-
hen Riihrbecher fiillen. Zwei Essloffel der braunen Butter, die Sahne und eine Messerspitze des
Zitronenabriebs dazugeben. Piirieren und mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Dill-Gurken die Gurken schilen, halbieren und mit einem Loffel entkernen. Die Gurke in
Scheiben schneiden und im kochenden Salzwasser bissfest blanchieren. Die Gurke in einen Sieb
abgieflen und kalt abschrecken.

Den Dill fein hacken.

In einer Pfanne drei Essloffel der braunen Butter erhitzen. Die Gurken und den Dill dazugeben.
Mit dem Chilisalz abschmecken.

Fiir den Fisch das Skreifilet waschen und trocken tupfen. Die Kartoffeln waschen und schélen
und in sehr diinne Scheiben schneiden.

Den Fisch mit Salz wiirzen und schuppenformig mit Kartoffelscheiben belegen. Die iibrige braune
Butter in einer Pfanne erhitzen und den Fisch bei mittlerer Hitze zuerst auf der , Kartoffelsei-
te* goldbraun braten. Anschlielend wenden und auf der anderen Seite etwa drei Minuten fertig
garen. Den Fisch auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit den Chiliflocken nach Belieben
bestreuen.

Die Gurken auf Tellern anrichten, das Fischfilet dariiberlegen. Die Zitronensauce mit dem Stab-
mixer aufschdumen und die Gurken damit betraufeln und servieren.

Manfred Winkler am 27. April 2015
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Skrei mit roten Linsen und Wirsing-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Skrei:

400 g Skrei 4 Scheiben Pancetta Salz, Pfeffer

Fiir die Linsen:

100 g rote Linsen 1 Stange Porree 300 ml Gemiisefond
100 ml Sahne 100 ml Weilwein Weilweinessig

2 EL Senf Salz, Pfeffer

Fiir den Wirsing:

400 g Wirsing 1 Knoblauchzehe 50 ml Gemiisefond

Salz, Pfeffer

Rote Linsen in Gemiisefond garen, den geschnittenen Porree dazu geben. Sahne, Salz und Pfeffer
dazu geben. Zum Schluss mit Senf und Weifiwein abschmecken. Fischfilets waschen und salzen.
Die Fischfilets auf dem Linsengemiise acht Minuten garen. Pancetta braten.

Wirsing klein schneiden und in Gemiisefond diinsten. Grob zerstampfen, mit Salz, Pfeffer und
etwas Knoblauch wiirzen.

Skrei mit roten Linsen und Wirsing-Gemiise anrichten, mit dem Pancetta garnieren und servie-
ren.

Christine Schubert am 03. Dezember 2015
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Skrei-Filet im Pancetta-Mantel mit Rote-Bete-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir den Skrei:
250 g Skreifilet, ohne Haut 2 Zweige Rosmarin 100 g Pancetta

1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

2 Rote-Bete 1 Petersilienwurzel 4 EL Gemiisefond
150 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

200 g Apfel 300 g Feldsalat 50 g Walniisse

1 Schalotte 3 EL Walnussessig 6 EL Olivenol

1 TL Zitronensaft Pflanzenol 3 EL Gemiisefond
Balsamico Créme Salz, Pfeffer

Topf mit Wasser erhitzen und Petersilienwurzel darin weichkochen.

Skreifilet der Lange nach halbieren. Fischfilets auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit Rosmarin iiberstreuen. Pancetta auf einer Arbeitsplatte so auslegen, dass sie iiberlappen.
Fischfilets darauf legen und zu einer Rolle einschlagen. Olivendl erhitzen und Knoblauch und
Skreirollchen bei mittlerer Hitze unter mehrfachem Wenden sieben Minuten kross rosten.

Rote Bete mit einem scharfen Kiichenmesser in diinne Scheiben schneiden und austretenden Saft
auffangen. Rote-Bete in einem Topf mit Wasser aufkochen und weich werden lassen. Die Rote-
Bete mit Petersilienwurzel und Gemiisefond, dem ausgetretenen Saft und dem iibrigen Butter
mit einem Stampfer zu einem Piiree zubereiten, mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer kréftig
abschmecken.

Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Essig, Walnussol, Zitronensaft und Gemiise-
fond verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Walnusskerne grob hacken.

Schalotte abziehen und fein hacken. Den Apfel klein wiirfeln und knusprig anbraten. Schalotten
zufiigen, kurz mitdiinsten. Anschliefflend die gehackten Walnusskerne dazugeben, unter mehrma-
ligem Wenden goldbraun résten und warm stellen. Feldsalat mit der Vinaigrette marinieren und
auf Tellern anrichten. Schliellich mit der lauwarmen Apfel- Walnuss-Mischung bestreuen.

Skrei im Pancettamantel auf rote Bete-Piiree mit gebratenem Apfel mit Feldsalat und Walnuss-
Vinaigrette anrichten und servieren.

FErdal Yegin am 03. Dezember 2015
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Spargel-Lasagne mit Estragon-Sabayon und Lachs-Wiirfeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachswiirfel:

300 g Lachs, kiichenfertig 2 Zehen Knoblauch 1 Bund Thymian

1 Bund Rosmarin 50 g heller Sesam 50 g schwarzer Sesam
Rapsol

Fiir die Lasagne:

6 Lasagneplatten 10 weifle Spargelstangen 10 griine Spargelstangen
1 Zitrone 150 g Butter Zucker

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Zabaione:

2 Schalotten 4 Eier 300 g Butter

300 ml Weifiwein 100 ml Weilweinessig 1 Bund Estragon

8 schwarze Pfefferkorner 20 g Zucker Salz

schwarzer Pfeffer

Den Lachs in kleine Wiirfel schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Lachswiirfel mit dem
Thymian, dem Rosmarin und den Knoblauchzehen darin anbraten. Die Lachswiirfel im vorge-
heizten Ofen garziehen lassen. Anschlieend in dem hellen und dunklen Sesam wenden.

Fiir die Zabaione die Schalotten abziehen, wiirfeln und mit dem Zucker in einem Topf an-
schwitzen. Mit dem Weilweinessig und dem Weiflwein abléschen. Die schwarzen Pfefferkérner
hinzugeben und die Fliissigkeit reduzieren lassen. In einem Topf Wasser erhitzen und dariiber
in einer Schiissel die Butter schmelzen lassen. Die Eier trennen und das Eigelb mit Salz, Pfeffer
und dem Zucker schaumig schlagen. Das Eiweifl kann anderweitig verwendet werden. Die Scha-
lotten und schwarzen Pfefferkérner aus der reduzierten Weillweinfliissigkeit sieben und diese in
die Eigelbmasse unterrithren. AnschlieBend die Eigelbmasse in die mittlerweile fliissige Butter
unterrithren bis die Masse eine dickfliissige Konsistenz erreicht hat. Den Estragon zerkleinern
und unterheben.

Die Lasagneplatten in gesalzenem Wasser bissfest garen. AnschlieBend in Butter schwenken.
Die Zitrone halbieren und auspressen. Den griinen und weiflen Spargel schélen und auf eine Lén-
ge von je zehn Zentimeter zuschneiden. Den Zitronensaft mit dem Gemiisefond, 250 Milliliter
Wasser, Salz, Pfeffer und dem Zucker zum Kochen bringen. Den weiflen Spargel darin bissfest
kochen. Den griinen Spargel in gleich grofle Stiicke schneiden. Die restliche Butter in einer Pfanne
erhitzen und den griinen Spargel darin anschwitzen. AnschlieBend den weiflen Spargel hinzuge-
ben.

Die Lasagneplatten und den Spargel abwechselnd schichten.

Die offene Spargellasagne mit Estragonzabaione und gebratenen Lachswiirfeln auf Tellern an-
richten und servieren.

Christoph Kist am 11. Juni 2015
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Speck-Zander mit Kartoffel-Chips und Balsamico-Linsen

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:
4 Zanderfilets a 120 g, mit Haut 10 Scheiben Speck 200 g Sauerkraut

1 Limette Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Linsen:

150 g schwarze Linsen 1 Schalotte 1 Scheibe Speck
400 ml Gemiisefond 2 EL Tomatenmark 5 EL Balsamicoessig
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Limettensauce:

1 Limette 3 Schalotten 50 g Butter

100 ml trockener Weiflwein 500 ml Fischfond 500 ml Sahne

3 - 4 EL Traubensenf Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Kartoffelchips:

1 grofle, festkochende Kartoffel — Frittierfett Salz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das fett in der Fritteuse etwa auf 160
Grad vorheizen.

Fiir den Fisch die Limette halbieren und den Saft auspressen. Die Zanderfilets waschen, trocken
tupfen und in vier gleich grofie Stiicke schneiden. Die Fischstiicke auf der Hautseite gleichméflig
mit Speck belegen und eine Tasche hinein schneiden und diese mit Sauerkraut fiillen.

Eine Pfanne erhitzen und die Zanderfilets zuerst auf der Speckseite anbraten, mit Salz, Pfeffer
und Limettensaft wiirzen und im vorgeheizten Backofen fertig garen.

Die halbe Schalotte abziehen und gemeinsam mit den Linsen und einer Scheibe Speck im Fond
weich kochen lassen. Anschlielend mit dem Balsamico, Salz, Pfeffer und dem Tomatenmark ab-
schmecken.

Den Saft der Limetten auspressen. Die Schalotten abziehen, in Streifen schneiden und in der But-
ter anschwitzen. AnschlieBend mit dem Weiflwein und dem Fischfond abléschen und reduzieren
lassen. Abschlieend mit der Sahne auffiillen, das Ganze piirieren und mit dem Limettensaft,
dem Traubensenf sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffel schilen und hauchdiinn auf der Aufschnittmaschine aufschneiden. Anschlieflend in
feine Streifen schneiden und in der Fritteuse knusprig frittieren.

Die Zanderfilets mit den knusprigen Kartoffelchips, den Linsen sowie der Limettensauce auf
Tellern anrichten und servieren.

Hannah Baunach am 16. April 2015
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Spinat-Rducher-Lachs-Rolle mit Reis und Roquefort-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Spinat-Lachsrolle:
250 g Réucherlachs, geschnitten 500 g Blattspinat, frisch 1 Fi

250 g Emmentaler 150 g Fetakése % Zitrone

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Reis:

125 g Reis, Langkorn Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Sauce:

150 g Roquefort 150 g Frischkése 200 ml Kokosmilch
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone 2 Zweige Dill

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Wasser und etwas Salz
erhitzen. Den Reis gar kochen. Den Spinat waschen und trocknen. Das Ei aufschlagen. Den
FEmmentaler reiben und mit dem Spinat und dem Ei vermengen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen und beides fiir zehn Minuten backen. Den Roquefort und den Frischkise in der Kokos-
milch auflésen. Den Spinat mit dem Emmentaler aus dem Backofen holen, auf den Réucherlachs
geben und mit der Roquefort-Sauce bestreichen. Den Fetakése zerdriicken und iiber die Sauce
geben. Die Zitrone halbieren, den Saft einer Zitronenhélfte auspressen und iiber den Fetakése
geben. Den belegten Raucherlachs zu einer Rolle zusammen rollen und in Stiicke schneiden. Die
Spinat-Lachsrolle mit Reis und Roquefort-Kokos-Sauce auf Tellern anrichten, mit den Dillzwei-
gen und der Zitronenhélfte garnieren und servieren.

Daniel Maula am 16. Februar 2015
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Steinbeifer im Speck-Mantel mit griinen Bohnen

Fiir zwei Personen

Fiir den Steinbeifier:

2 Steinbeiferfilets & 150 g = 8 Scheiben Bacon 1 Limette
2 EL Pistazienpesto (Glas) Olivendl, Salz, Pfeffer

Fiir den bunten Reis:

200 g Basmatireis 200ml Rote Bete Saft Salz, Pfeffer
Fiir die Bohnen:

200 g griine Bohnen Salz,

Fiir die Portweinbutter:

400 ml Fischfond 20 ml Portwein 1 Limette
30 g kalte Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Reis einen Topf mit zwei Drittel Wasser und ein Drittel Rote-Bete-Saft zum Kochen
bringen. Einen zweiten Topf mit Salzwasser fiir die Bohnen zum Kochen bringen. Den Reis
etwa 20 Minuten in dem Wasser gar kochen. Die Limetten auspressen. Die Fischfilets putzen,
die Gréten entfernen, salzen, pfeffern und mit der Hélfte des Limettensaftes betridufeln. Etwas
ziehen lassen. Den restlichen Saft fiir die Portweinbutter beiseite stellen. Die Bohnen putzen,
waschen und in heiflem Salzwasser zehn Minuten blanchieren, sodass sie noch etwas Biss haben.
Anschlieflend in einer Schiissel mit Wasser und Eiswiirfeln abschrecken. Je drei Streifen Bacon auf
Backpapier dicht nebeneinander legen und die Fischfilets quer darauflegen. Das Pistazienpesto
auf die Fischfilets streichen. Jeweils einen Streifen Bacon ldngs auf die Fischfilets legen und
die unteren drei Streifen um den Fisch wickeln, sodass dieser bedeckt - 6 - ist. Den Fisch in
einer beschichteten Pfanne mit wenig Ol bei mittlerer Hitze von allen Seiten knusprig braten. In
den Zwischenzeit den Fischfond in einem Topf aufkochen, auf die Hélfte reduzieren lassen und
mit Portwein, Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken. Die kalte Butter einschwenken. Das
Fischfilet mit den Bohnen und dem Reis auf Tellern anrichten, mit der Portweinbutter betraufeln
und mit einer Limettenscheibe und schwarzem Pfeffer garniert servieren.

Sebastian Hensel am 28. Januar 2015
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Steinbeifer-Filet, Kartoffel-Piiree, griiner Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Steinbeiflerfilets, a 150 g 60 g gekléirte Butter 1 Zitrone

3 EL Mehl 4 Zweige Dill Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Safransauce:

250 ml Weiliwein 1 EL Wermut (Noilly Prat) 0,2 g Safran
1 Zitrone 1 Fenchelknolle, grof3 1 Schallotte
50 g Butter 1 TL Pernod 220 ml Gemiisefond
3 EL Honig 125 g Créme-double 2 TL Zucker
Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

6 mehligk. Kartoffeln, grof 50 g Butter 100 ml Sahne
1 Muskatnuss Salz

Fiir den Spargel:

1 Bund griiner Spargel 50g Butter 1 TL Zucker
Salz Pfeffer

Den Ofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Safransauce die Schalotte abziehen und fein schneiden. Den Fenchel waschen, trocken
tupfen und den unteren Teil in Scheiben schneiden. In einem Topf die Hélfte der Butter erhitzen
und Fenchel und Schalotten darin anschwitzen. Mit Pernod, Gemiisefond und Wermut abléschen
sowie Zucker und Safran hinzugeben. Alles bei starker Hitze auf die Hilfte einreduzieren und
anschliefend mit Créme double verfeinern und fiir weitere zehn Minuten kocheln lassen. Mit
Honig, Salz und Zitronensaft abschmecken. Abschlielend die Sauce durch ein Sieb passieren
und in ein hohen Geféf schiitten Vorm Anrichten die restliche Butter hinzugeben und mit dem
Piirierstab aufschiumen.

Waihrend des Einreduzierens der Sauce die Kartoffeln schilen, in Scheiben schneiden und in
leicht gesalzenem Wasser gar kochen. Die Kartoffeln abgieflen und mit Butter, Salz, einer Prise
Muskatnuss und Sahne mit dem Kartoffelstampfer vermengen.

Den Spargel waschen, trocken tupfen sowie die holzigen Enden abschneiden. In einem Topf
Wasser mit dem Zucker und der Butter erhitzen und den Spargel hinzugeben, bis er gar gekocht
ist.

Die Fischfilets waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mehlieren. In einer
ofenfesten Pfanne die Butter erhitzen und den Fisch von beiden Seiten kurz anbraten. Die
Pfanne mit den Filets in den vorgeheizten Ofen stellen und fiir zehn Minuten fertig garen.

Die Fischfilets auf dem Kartoffelpiiree, mit griinem Spargel und Safransauce auf Tellern anrichten
und servieren.

Alexandra Michel am 14. Oktober 2015
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Steinbutt-Filet mit Safran-6Gemiise und Wildreis

Fiir zwei Personen
Fiir das Steinbuttfilet:

1 ganzer Steinbutt, klein, a 900 g  Olivendl Salz

Fiir den Wildreis:

200 g Wildreismischung 1 Lorbeerblatt

Fiir die Sauce:

2 Mohren 1 Zucchini 1 Knoll Fenchel
2 Stangen Staudensellerie 1 Zwiebeln 1 Zitrone

300 ml Sahne 3 EL Olivenol 2 g Safranpulver
Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Den Steinbutt waschen und trocken tupfen. Den Fisch kréftig salzen und in einer groflen Pfanne
von beiden Seiten leicht in Olivendl anbraten.

Fiir die Sauce die Mohren, die Zucchini, die Fenchelknollen und die Staudensellerie putzen und
in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und ebenfalls klein wiirfeln. Das Ol erhitzen
und das Gemiise kurz darin andiinsten. Den Safran dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Sahne zum Gemiise geben und kurz aufkochen lassen.

Das Steinbuttfilet in eine grofle Pfanne geben und mit dem Gemiiseragout iibergieflen. Die
Zitrone halbieren. Von einer Hilfte den Saft auspressen, die andere Hilfte kann anderweitig
verwendet werden. Den Fisch und das Gemiise mit Zitronensaft abschmecken und fiir 20 Minuten
in den Ofen geben.

Den Fisch filetieren. Das Fischfilet mit dem Gemiiseragout auf Tellern anrichten und servieren.

Ulrich Sommer am 07. April 2015
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Steinbutt-Réllchen, Kartoffel-Bdllchen und Ingwer-Gemiise

Fiir zwei Personen

Fiir die Steinbutt-R&llchen:

350 g Steinbuttfilet (ohne Haut) 6 grofler Reispapierblitter 4 Zweige Thymian
1 Zitrone 4 EL Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Kartoffelbillchen:

300 g Kartoffeln 2 EL Tahin (Sesammus) 6 EL Sesamkorner
2 EL Butter Salz schwarzer Pfeffer
Fiir das Ingwergemiise:

1 Fenchelknolle 2 cm Ingwerknolle 1 Karotte

1 Knoblauchzehe 4 braune Champignons Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir den Portweinschaum:

2 Schalotten 8 rote Pfefferkorner 2 Zweige Thymian

4 EL weiflen Portwein 2 EL Wermut 4 EL Fischfond

60ml Schlagsahne 1 Zitrone 2 TL Korianderkorner
2 EL Butter Salz, schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln schiilen, vierteln und in einem Topf in heiflem Salzwasser gar kochen. Durch eine
Kartoffelpresse driicken und Butter sowie etwas Salz hinzugeben. Das Tahin hinzufiigen, das
Kartoffelpiiree sollte jedoch nicht fliissig sein, sondern eine feste, breiige Konsistenz haben.

In der Zwischenzeit die Sesamkorner in einer kleinen Pfanne ohne Fett anrosten.

Aus dem Kartoffelbrei Béllchen formen und diese in den Sesamkoérnern rollen.

Das Reispapier in nassen Kiichentiichern fiir einige Minuten anweichen.

Die Steinbuttfilets in Streifen schneiden, salzen und pfeffern, mit etwas Zitronensaft betraufeln.
Nun die einzelnen Streifen auf je ein Reisblatt geben, mit einem halben Thymianzweig garnieren
und wie eine Friihlingsrolle einrollen.

Die Fenchelknolle halbieren, in einen Topf mit kochendem Salzwasser geben und dort fiimf Mi-
nuten kochen, anschliefend mit kaltem Wasser abschrecken.

Die Mohre schilen und diinn stifteln, die Champignons und den Knoblauch in Scheiben schnei-
den. Den Ingwer schélen und fein hacken.

Den Fenchel in einer Pfanne in heiflem Olivendl anbraten, Mohren hinzugeben. Nun Ingwer,
Knoblauch und Champignons in die Pfanne geben und das Gemiise bei mittlerer Hitze ziehen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und leicht bissfest servieren.

Die Steinbuttpéckchen in eine Pfanne in Olivenol knusprig anbraten.

Das Steinbutt-Roéllchen mit Sesam-Kartoffelbéllchen, Ingwergemiise und den Portweinschaum
auf Tellern anrichten und servieren.

Paul Woelky am 04. Méarz 2015
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Teriyaki-Lachs mit Basmatireis und Ananas-6urken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Teriyaki Lachs:

2 Lachsfilets a 150 g 1 frische Ananas 1 Knoblauchzehe
3 cm frischer Ingwer 1 TL brauner Zucker 1 TL Sesamol

50 ml Sojasauce 50 ml Mirin 50 ml Sake

3 EL Olivensl Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Ananas-Gurkensalat:

3 Salatgurke 1 frische Ananas 1 kleine rote Chilischote
1 kleine Schalotte 1 TL Palmzucker 1 Limette

2 cm Ingwer 3 Bund Koriander 2 TL Fischsauce
Salz schwarzer Pfeffer

AuBlerdem:

300 g Basmatireis 4 Limette

Den Reis in einem Topf mit gesalzenem Wasser gar kochen.

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Teriyakisauce den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Ingwer schéilen und reiben.
Knoblauch und Ingwer mit der Hilfte der Ananas, Sojasauce, Sesamol, Mirin, Sake und braunem
Zucker im Mixer vermischen, bis sich eine einheitliche Masse ergeben hat. Die Sauce in einer
Pfanne erhitzen.

Fiir den Salat die Ananas wiirfeln. Die Gurke waschen, der Lange nach aufschneiden, mit einem
Loffel die Kerne herauslosen und in Wiirfel schneiden. Die Schalotte abziehen und ebenfalls fein
wiirfeln. Die Chili der Lénge nach aufschneiden, von Kernen und Scheidewénden befreien und
fein wiirfeln. Den Salat mit Fischsauce und Palmzucker abschmecken. Die Limette halbieren
und den Saft auspressen. Den Ingwer schélen und fein reiben. Den Koriander waschen, trocken
tupfen und fein hacken. Ingwer, Koriander und Limettensaft ebenfalls zu dem Salat geben.
Den Lachs kalt waschen und trocken tupfen. Anschliefend von beiden Seiten kurz in einer Pfanne
in Ol anbraten, dann im Backofen fiir weitere fiinf Minuten ziehen lassen. Wihrend des Garens
den Lachs mit der Teriyakisauce bestreichen.

Die Limette waschen und trocken tupfen. AnschlieBend die Schale abreiben und unter den fer-
tigen Basmatireis mischen.

Zum Anrichten zuerst Sauce auf Tellern verteilen. Den Reis in einem Servierring darauf anrich-
ten. Den Lachs auf dem Reis platzieren und mit dem Salat garnieren.

Viktoria Schiinemann am 21. Mai 2015
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Teriyaki-Lachs mit Kokos-Curry-Spatzle, Wok-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets, a 180 g 1 Zitrone Teriyaki-Sauce
Fiir die Spétzle:

2 Fier 300 g Mehl 200 ml Kokosmilch
2 TL Currypulver, scharf 1 EL Pflanzencl Salz, Muskatnuss
Fiir das Gemiise:

200 g Champignons 2 Stangen Friihlingszwiebeln 4 Brokkoli

2 gelbe Paprika 100 g Zuckerschoten 1 Knoblauchzehe
Ingwerpulver Teriyaki-Sauce Olivenol
Cayennepfeffer

Fiir die Wasabicreme:

1 TL Wasabipaste 1 Avocado 1 EL Créme-fraiche
2 Stiele Koriander Salz, Pfeffer

Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Fiir das Wok-Gemiise den Brokkoli, die Cham-
pignons, die Zuckerschoten und die Paprika putzen. Die Brokkolir6schen abtrennen, das restliche
Gemiise klein schneiden. Den Knoblauch und die Friithlingszwiebeln abziehen und in Scheiben
schneiden. Eines der Eier trennen, das Eiweifl kann anders verwendet werden. Fiir die Spétzle
das zweite Ei, das Eigelb, die Kokosmilch, das Mehl, das Currypulver, das Ol und das Salz zu
einem glatten Teig verrithren. Mit etwas geriebener Muskatnuss abschmecken. - 5 - Das Ol im
Wok erhitzen, das Gemiise hinzufiigen und anbraten. Mit der Teriyakisauce, dem Ingwerpulver
und dem Cayennepfeffer abschmecken. Fiir den Lachs die Zitrone auspressen. Den Lachs wa-
schen und trockentupfen und an der Hautseite einschneiden. Den Fisch mit dem Zitronensaft
und der Teriyakisauce marinieren und ihn anschlieBend mit der Hautseite in eine leicht erhitze
Pfanne geben. Langsam knusprig von beiden Seiten etwa vier Minuten anbraten. Den Lachs erst
in der Pfanne salzen. Die Spétzle ins kochende Wasser hobeln. Wenn die Spétzle oben schwim-
men, abseihen. Fiir die Avocado-Wasabi-Creme die Avocado schilen und den Kern entfernen.
Anschliefend in Stiicke schneiden und mit einer Gabel zerdriicken. Die Wasabipaste dazuge-
ben und mit etwas Créme-fraiche cremig rithren. Nun mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Spétzle auf den Tellern anrichten, den Lachs darauf geben und das Gemiise daneben anrichten.
Die Wasabi-Créme mit einem Korianderblatt in einem kleinen Schélchen anrichten und mit den
Spétzle und dem Lachs servieren.

Kathrin Koca am 26. Januar 2015
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Teryaki-Lachs, Gemiise-Risotto, Avocado-Limetten-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachsfilet:

2 Lachsfilets, a 200 g 2 Zehen Knoblauch 100 ml Teriyakisauce
1/8 1 trockener Weifiwein 2 EL Distelol 1/8 rote Chilischote
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Dip:

2 Avocados 2 Frithlingszwiebeln 2 Limetten

150 g Schmand 2 griine Chilis 15 g Koriander

2 TL Zucker 1 EL Distelol 4 Safranfiden

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Risotto:

125 g Risottoreis 1 rote Paprika 1 kleine Mé&hre

1/3 rote Peperoni 1 rote Zwiebel 250 1 Gemiisefond

10 g Parmesan 1 EL Riiben-Apfel-Kraut 1 EL Apfel-Balsasmicoessig
1 Bund Petersilie 8 Safranfiden Salz

Pfeffer

Die Chilischote waschen, der Lénge nach aufschneiden, von Scheidewénden und Kernen befreien
und klein hacken.

Den Knoblauch schilen und ebenfalls kleinhacken.

Die Teriyakisauce mit dem Olivendl und dem Weifiwein mit dem Knoblauch und der Chilischote
vermischen.

Den Lachs waschen, trocken tupfen und in der Sauce marinieren. Die Pfanne mit etwas Butter
erhitzen und den Lachs darin von beiden Seiten drei Minuten braten.

Fiir das Risotto die Mohre und die Zwiebel waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Pa-
prika waschen, trocken tupfen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Das Olivendl in einen
mittelgrofflen Topf geben und die Zwiebeln und Mohren darin glasig andiinsten. Anschlielend
den Reis hinzufiigen und den Reis fiir fiinf Minuten mitdiinsten lassen. Mit dem Gemiisefond
abloschen. Dann die Paprika, die Peperoni und die Safranfiden hinzugeben. Alles 20 Minuten
kochen.

Abschlielend den Parmesankése fein reiben. Das Riiben-Apfel-Kraut, den Apfelbalsamicoessig
zusammen mit dem geriebenen Parmesan ebenfalls zum Risotto hinzugeben. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Fiir den Dip die Avocados schilen und kleinhacken. Die Friihlingszwiebeln schilen und klein-
schneiden. Die griine Chilischote waschen, der Linge nach aufschneiden und von Kernen und
Scheidewénden befreien. Die Limetten waschen, halbieren und pressen. Den Saft zusammen mit
dem Koriander, dem Oliventl und dem Schmand vermengen. Alles zusammen in einem Mixer
piirieren.

Den Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in kleine Rollchen schneiden und unmittelbar vor
dem Servieren iiber das Risotto streuen.

Den Dip mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Das Teryaki-Lachsfilet mit Safran-Gemiise-Risotto und Avocado-Limetten-Dip auf Tellern an-
richten und servieren.

Markus Schmeling am 17. Juni 2015
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Thunfisch, Ingwer-Kartoffel-Stampf, Thaispargel-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Thunfischfilets, 4 300 g 3 EL Erdnussol
Fiir das Gemiise:
150 g Thaispargel 150 g Zuckerschoten 1 EL Erdnussol

1 Prise Zucker
Fiir den Kartoffel-Stampf:

500 g mehligk. Kartoffeln 150 ml Sahne 50 g Butter

50 g Ingwer 50 g Meerrettich 1 frischer Musaktnuss
2 Msp. gemahlener Kreuzkiimmel 2 Msp Kurkuma weiler Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 10 g Butter 160 g kalte Butter
125 ml Weilwein 80 ml Fischfond 2 EL weiler Wermut
1 EL Weifiweinessig 4 EL Sojasauce 1 Msp weifler Pfeffer
Salz

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Kartoffeln schélen, abspiilen, in grobe
Wiirfel schneiden und im kochenden Wasser bissfest garen.

Fiir die Sauce die Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne zehn
Gramm Butter erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Mit dem Wein, dem Fond, dem
Wermut und den Essig abléschen. Bei starker Hitze auf etwa 70 Milliliter einkochen lassen. An-
schliefend durch ein feines Sieb geben. Kurz vor dem Servieren erneut aufkochen und die kalte
Butter mit dem Schneebesen einrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce nun nicht
mehr kochen lassen.

Fiir den Stampf die Sahne und die Butter in einem groflien Topf erhitzen. Die Die Kartoffeln
abgieflen und durch eine Presse mit in den Topf geben. Den Ingwer und den Meerrettich reiben
und dazugeben. Alles gut vermengen und das Piiree mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel, Kurkuma
und Muskatnuss abschmecken.

Fiir das Gemiise eine Pfanne mit Erdnussol erhitzen. Den Thaispargel drei Minuten darin an-
diinsten. Die Zuckerschoten dazugeben und weitere drei Minuten diinsten. Den Zucker dazugeben
und vom Herd nehmen.

Eine Pfanne mit Erdnussol erhitzen und den Thunfisch von allen Seiten scharf anbraten.

Den Thunfisch mit Ingwer-Kartoffel-Stampf, Thaispargel-Zuckerschoten-Gemiise und asiatischer
Sauce auf Tellern anrichten und servieren.

Patrick Wassel am 09. September 2015
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Thunfisch-Tataki, Madras-Kartoffeln und Sauce béarnaise

Fiir zwei Personen
Thunfisch-Tataki:

200 g Thunfisch (Sashimi-Qualitét) 1 EL 1 EL heller Sesam
Rapsol Salz schwarzer Pfeffer
Madras-Kartoffeln:

2 grofle Kartoffeln, festk. 1 EL Madras Curry-Pulver 1 TL Kreuzkiimmel
1 Zwiebel 1 EL Schwarzkiimmel 1 EL heller Sesam
1 Bund Rucola Butterschmalz Salz

schwarzer Pfeffer
Sauce Béarnaise:

2 Eier 100 ml trockener Weiflwein 1 Schalotte
1 Bund Estragon 1 Zitrone 1 TL Zucker
200 g Butter Salz schwarzer Pfeffer

Die Eier trennen und die Eigelbe in einen Mixbecher geben.

Die Butter in einem Topf bei kleiner Hitze schmelzen lassen.

Die Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Zusammen mit dem Zucker in etwas But-
ter glasig anschwitzen. Mit Weiflwein abloschen und auf die Hélfte reduzieren. Etwas auskiihlen
lassen und durch ein Sieb zum Eigelb gieflen.

Mit dem Stabmixer mixen und nun in einem diinnen Strahl die Butter hineinlaufen lassen, bis
eine sémige Sauce entsteht. Mit Salz und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Die Estragon-Blétter abzupfen und fein hacken. Etwa einen Essloffel davon zu der Sauce geben
und glatt riithren.

Die Kartoffeln waschen, schéiilen und in etwa ein mal ein Zentimeter grole Wiirfel schneiden.
In eine Schale geben und mit Madras Curry-Pulver, Kreuzkiimmel und Salz wiirzen. In einer
groflen Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Kartoffelwiirfel darin bei méBiger Hitze 15 Mi-
nuten rundherum knusprig braten.

Die Zwiebel schilen und in sehr diinne Streifen schneiden. Zu den fast fertig gebratenen Kartof-
feln geben und zusammen mit dem Schwarzkiimmel und Sesam anschwitzen.

Auf einem Brett Salz, Pfeffer und beide Sesamfarben gleichméfig verteilen.

Den Thunfisch in Stiicke schneiden und in den Gewiirzen rundherum wenden und wiirzen. In
einer Pfanne etwas Rapsol stark erhitzen und den Thunfisch rundherum scharf anbraten. Etwas
auskiihlen lassen und schrig aufschneiden. Der Fisch soll nur einen etwa zwei Millimeter breiten
grauen Rand zeigen und innen roh sein.

Das Thunfisch-Tataki, Madras-Kartoffeln und Sauce béarnaise auf Tellern anrichten und servie-
ren.

Torsten Kluske am 04. Méarz 2015
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Tilapia-Filet mit buntem Couscous

Fiir den Fisch:

200 g Tilapiafilet, ohne Haut 1 Zitrone 1 Gemiisezwiebel

1 Frithlingszwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Chilischote

1 EL Mehl 2-3 Zweige Thymian 3 Zweige glatte Petersilie
1L Gemiisefond Olivenol

Fiir den Couscous:

150 g Couscous 3 rote Paprika 1/2 griine Paprika

1/2 gelbe Paprika 1 kleine Zwiebel 500 ml Gemdiisefond

1 TL Curry Salz, Olivenol

Fiir den Fisch etwas Schale von der Zitrone abreiben. Den Saft einer Zitrone auspressen. Das
Fischfilet waschen und trocken tupfen. Nun mit den Zitronenzesten einreiben. Den Knoblauch
abziehen.

Den Gemiisefond in einen Topf fiillen, den Knoblauch, den Zitronensaft, den Thymian, die
Petersilie, die Chilischote und einen Teeloffel Salz hinzufiigen und alles aufkochen. Anschlielend
den Herd ausstellen und den Fisch hineinlegen.

Die Gemiisezwiebel abziehen und grob schneiden. Die Lauchzwiebel von den Enden befreien
und in Stiicke schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelstiicke darin
anbraten. Einen Essloffel Mehl hineinriihren.

Den Fisch aus dem Wasser herausnehmen und mit in die Pfanne der Zwiebeln legen. Den Fond
aus dem Topf in die Pfanne geben und den Fisch darin weiter diinsten lassen. Den Knoblauch
aus dem Wasser nehmen, kleinschneiden und in die Pfanne geben.

Die Zwiebel abziehen, die Paprika halbieren, entkernen und zusammen mit der Zwiebel in sehr
kleine Wiirfel schneiden. Den Gemiisefond erhitzen und zusammen mit dem gewiirfelten Gemidise,
dem Curry, dem Ol und einer Prise Salz in eine Schiissel geben und den Couscous hineinriihren.
Das Ganze und etwa zehn Minuten quellen lassen.

Den Fisch mit dem Couscous auf Tellern anrichten und servieren.

Elizaneda Gerner am 22. Juli 2015
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Variationen von Lachs und Spargel

Fiir zwei Personen

Fiir das Spargeleis:

2 3 Stangen griiner Spargel 2 3 Stangen weifler Spargel 1 Ei
4 1 Sahne Zucker Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir den Spargel:

2 3 Stangen griiner Spargel 1 4 weifler Spargel Butter

Zucker Salz Pfeffer

Fiir den marinierten Spargel:

1 Stange weifler Spargel 50 ml Erdbeeressig Zucker

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Lachs:

250 g Lachstranche 50 g Wasabi-Erdniisse 1 EL Wasabi-Paste
Butter

Fiir das Lachstartar:

50 g Raucherlachs, in Scheiben 50 g Créeme-fraiche 1 Bund Kerbel
Salz Schwarzer Pfeffer

Die Eismaschine vorkiihlen und den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den gesamten Spargel waschen, trocken tupfen und von den holzigen Enden befreien. Den wei-
Ben Spargel schilen, den griinen Spargel im unteren Drittel schélen.

Fiir das Spargeleis jeweils zweieinhalb Stangen des griinen und weiflen Spargels in einem mitt-
leren Topf mit 500 ml Sahne aufkochen. Das Ei aufschlagen und das Eigelb unterrithren. Das
FEiweifl kann anderweitig verwendet werden. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
AnschlieBend alles in den Mixer geben und sehr fein piirieren. Danach in die Eismaschine geben.
Fiir den gebratenen Spargel in einer beschichteten Pfanne etwas Butter erhitzen. Eineinhalb
Stangen weiflen Spargel und zweieinhalb Stangen griinen Spargel in der Butter anbraten und
alles mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir den marinierten Spargel die Stange vom weiflen Spargel mit einem Schéler in feine Streifen
hobeln. Den Erdbeeressig iiber den Spargel triufeln. AnschlieBend mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

Fiir den Lachs im Wasabi-Nussmantel den Fisch mit der Wasabipaste bestreichen. Anschliefend
die Erdniisse im Morser zerstoflen und ebenfalls beidseitig iiber den Fisch geben.

Etwas Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und den umbhiillten Lachs darin kurz an-
braten. Anschlieflend den Lachs in den vorgeheizten Ofen geben und zehn Minuten garen lassen.
Fiir das Lachstartar den Réucherlachs in feine Stiicke schneiden. Den Kerbel waschen, trocken
tupfen und ebenfalls kleinschneiden.

Den Kerbel, die Creme fraiche, Salz und Pfeffer zusammen mit dem Tartar in eine Schiissel
geben und verriihren.

Zuletzt die Variationen von Lachs und Spargel auf Tellern anrichten und zusammen servieren.

Tom Mackenroth am 20. April 2015

102



Viktoriabarsch in Eihille mit Kartoffel-Nest, Salsa

Fiir zwei Personen

Fiir den Fisch:

2 Viktoriabarschfilets, a 150 g 1 Ei 50 g Mehl
2 Zweige krause Petersilie 1 EL Olivensl Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir das Kartoffelnest:

500 g festk. Kartoffeln 1101 Salz

Fiir die Salsa:

250 g Tomaten 1 reife Mango 1 Limette

1 Zwiebel, klein 2 Zweige Koriander 1 getrocknete Chili
1 TL Honig 3 EL Leinol Salz

schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, schilen und iiber einer Schiissel fein raspeln. Die Kartoffelmasse in
einem Sieb gut abtropfen lassen und griindlich ausdriicken. Fiir die Nester zwei Metallsiebe ver-
wenden. Ein Sieb mit der Halfte der Kartoffelmasse fiillen und das zweite Sieb draufsetzen. In
die Fritteuse geben und anschlieend weitere Nester ausbacken.

Die Tomaten waschen, vom Griin befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Die Mango ebenfalls
schilen, vom Kern befreien und in ebenso groflie Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und
fein wiirfeln. Alles in einer Schiissel vermengen.

In einer weiteren Schiissel das Leindl und den Honig vermengen. Den Koriander waschen, tro-
cken schiitteln und zusammen mit der Chili fein hacken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit der Tomate und der Mango vermengen.

Den Viktoriabarsch mit Kartoffelnest und Tomaten-Mango-Salsa auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Udo Jost am 07. September 2015
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Wels mit Senf-Pekannuss-Kruste, Loffelbrot, Coleslaw

Fiir zwei Personen
Fiir das Welsfilet:

2 Welsfilets a 150 g 1 Zitrone 3 Schnittlauchhalme
3 EL Dijon Senf 50 g grob gehackte Pekanniisse Salz

Pfeffer

Fiir das Loffelbrot:

120 g Polenta 30 g Maasdammer 225 ml Wasser

150 ml kalte Buttermilch 1 Ei 1 EL Butter

1 TL Salz Salz Pfeffer

Fiir den Coleslaw:

1 Weiflkohl 1 Karotte 1 siile Gewiirzgurke
1 EL des Gurkensaft 1 EL Mayonnaise 1 TL Zucker

1 TL Apfelessig Salz Pfeffer

Salz Pfeffer

Den Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Welsfilets waschen, trocken tupfen, mit Zitronensaft betrdufeln und mit dem Senf bestrei-
chen. Die Filets in den Pekanniissen wilzen. Die Fischfilets fiir zwolf Minuten im Backofen
backen.

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Polenta, das Wasser und das Salz in einem Topf mit einem Schneebesen mischen. Die Masse
unter rithren andicken lassen. Den Maasdammer reiben und mit der kalter Buttermilch dazu-
geben. Das Ei schlagen und unterheben. Den Teig In eine gefettete Muffinform geben und mit
Butterflocken dariiber geben. Das Maisbrot in den Backofen geben und 20 Minuten backen.
Den Weilkohl in feine Streifen schneiden und mit etwas Salz leicht stampfen. Die Karotten
raspeln und die Gurken schneiden. Das Gemiise mit dem Apfelessig, der Mayonnaise und dem
Zucker vermengen.

Das Welsfilet auf einem Teller anrichten und das Loéffelbrot und den Coleslaw dazugeben und
servieren.

Chris McCollough am 16. Juli 2015
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Wolfsbarsch im Apfelrauch mit Fenchel, Apfel, Quinoa

Fiir 2 Personen
Fiir den Fisch:

2 Wolfsbarsch-Filets, & 200 g 1 EL Rapsdl 50 g Butter

2 EL Mehl 5 g Rauchermehl, Apfelaroma Korianderkorner
Salz Pfeffer

Fiir den Fenchel:

1 Knolle Babyfenchel 3 griine Apfel, Granny Smith 4 EL Senfsamen
3 EL Fenchelsamen 15 ml weifler Balsamico 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Bohnencreme:

150 g weifle Bohnen 50 g Butter 1 Zehe Knoblauch
25 ml weiler Balsamico 1 Prise Cayennepfeffer Salz

Pfeffer

Fiir den Quinoa:

100 g Quinoa 250 ml Gemiisefond Korianderkorner
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Radischen 1 Schale Shiso-Kresse

Quinoa laut Verpackung mit Gemiisefond im Topf weich garen. Mit Koriandersamen aus der
Miihle wiirzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Butter in einen Topf geben und bis zu Braunung erhitzen. Anschlieend durch ein Kiichenpapier
und ein Sieb gieflen und Butter auffangen. Bohnen und geschiilte Knoblauchzehe in ein hohes
Gefafl geben und mit Stabmixer piirieren. Braune Butter, Balsamico, Salz, Pfeffer und Cayenne-
pfeffer zugeben und nochmals fein mixen. Kurz vor dem Anrichten die Creme im Topf sanft
erhitzen.

Aus einem der Apfel 20 Kugeln ausstechen und beiseite stellen. Rest des Apfels sowie die anderen
Apfel mit Entsafter entsaften. Senf und Fenchelsamen in einer beschichteten Pfanne ohne Fett
anrosten. Mit Essig abloschen. Mischung zum Apfelsaft geben und alles mit Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fenchel mit Triiffelhobel in feine Scheiben hobeln. Scheiben dann mit Apfelsud marinieren. Fisch
in portionsgerechte Stiicke schneiden und mit Salz, Pfeffer und Korianderkérnern aus der Miihle
wiirzen. Hautseite mehlieren und in heifiler Pfanne mit Ol und Butter kross braten. Alle Kom-
ponenten auf Tellern anrichten. Raucherpistole anmachen und in ein auf den Kopf gestelltes
Wasserglas Rauch einfithren. Glas dann auf den Fisch auf den Teller stellen, mit Radieschen und
Kresse garnieren und servieren.

Michael Reich am 20. November 2015
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Wolfsbarsch in Olivendl, Fenchel-Gemiise, Orangen-Sofe

Fiir den Wolfsbarsch:
300 g Wolfsbarsch, mit Haut 2 Knoblauchzehen 1 Thymianzweige

1 Rosmarinzweige 300 ml Olivendl Orangenbliitensalz
Fisch-Pfeffer Pfeffer

Fiir das Fenchelgemiise:

1 Fenchelknollen 50 g Zuckerschoten 4 Kirschtomaten
50 g Butter 100 ml Orangensaft 2 EL Pernod

1 EL Orangen-Akazienhonig % TL Safranfiden

Fenchel halbieren, Strunk keilférmig herausschneiden. Fenchelhilften in Spalten schneiden, et-
was Fenchelgriin aufheben. Zuckerschoten diagonal halbieren, Kirschtomaten halbieren. Beides
mit den Fenchelspalten in zerlassener Butter anbraten und mit Salz, Pfeffer, Honig und Safran
wiirzen. Gemdiise mit Pernod abléschen, Orangensaft hinzufiigen und zugedeckt bei mittlerer
Hitze circa sechs Minuten garen.

Olivendl mit Thymian, Rosmarin und gehacktem Knoblauch auf circa 100 Grad erhitzen. Den
Wolfsbarsch waschen, trocken tupfen und in gleich grofe Teile teilen. Stiicke in das aromatisierte
Olivenol setzen und darin langsam circa acht Minuten pochieren.

Das Gemiise aus der Pfanne nehmen und mit den gegarten Fischstiicken anrichten.

Unter den Orangensaft 100 Milliliter Pochierd]l mixen, so dass die Sauce eine sédmige Bindung be-
kommt. Die Sauce iiber das Gemiise und den Fisch verteilen. Fischstiicke mit Orangenbliitensalz,
schwarzen Pfeffer und Fischpfeffer wiirzen und mit Fenchelgriin garnieren.

Christian Rombach am 28. Dezember 2015
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Wolfsbarsch mit Brunnenkresse-Risotto, Parmesan-Schaum

Fiir zwei Personen

Fiir den Wolfsbarsch:

2 Wolfsbarschfilets & 200 ¢ 4 Knolle Knoblauch 3 EL Butterschmalz
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian Meersalz

schwarzer Pfeffer

Fiir das Risotto:

200 g Risottoreis 50 g Schalotten 2 EL Butter

3 EL Butter 30 g Parmesan 500 ml Gefliigelfond

80 ml trockener Weilwein 70 g Brunnenkresse Chilischoten

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Parmesanschaum:

1 Schalotte 50 g Parmesan 1 EL Olivenol

100 g Sahne 30 g kalte Butter 5 EL weifler Balsamicoessig
100 ml Fischfond Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Parmesanschaum die Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Den Parmesan
fein reiben. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schalottenwiirfel darin andiinsten. Mit dem
Essig abloschen und den Fischfond dazugeben.

Den Fond bei mittlerer Hitze auf etwa ein Drittel einkochen lassen. Die Sahne dazugeben und
nochmals etwas einkochen lassen. Die Butter und den Parmesan mit dem Stabmixer unter die
Sauce rithren. Den Parmesanschaum mit Salz und Pfeffer abschmecken und warm stellen.

Fiir das Brunnenkresserisotto den Gefliigelfond in einem Topf erhitzen. Die Schalotten abziehen
und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einem zweiten Topf zerlassen und die Schalotten-
wiirfel darin andiinsten. Den Reis hinzufiigen, glasig diinsten und mit dem Weilwein abléschen.
So viel heiflen Gefliigelfond zum Reis gieflen, dass dieser gerade bedeckt ist. Alles bei schwacher
Hitze unter stindigem Riihren kocheln lassen, bis der Reis die Fliissigkeit vollstéindig aufgenom-
men hat. Immer wieder so viel heiflen Gefliigelfond angielen, dass der Reis gerade bedeckt ist.
Diesen Vorgang so lange wiederholen, bis der Fond aufgebraucht und das Risotto gar ist.

Fiir den Wolfsbarsch die Fischfilets waschen und trocken tupfen. Die Krauterzweige waschen
und trocken schiitteln. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Fischfilets darin
kurz auf der Fleischseite anbraten. Den Fisch auf die Hautseite drehen und ebenfalls anbraten.
Die Krauter und den ungeschélten Knoblauch dazugeben und den Fisch bei schwacher Hitze gar
ziehen lassen, sodass er innen noch leicht glasig ist. Mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen.

Das Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Brunnenkresseblétter waschen, trocken schiitteln,
unterheben und kurz mitgaren. Den Parmesan fein reiben und mit der Butter unterriihren. Das
Risotto mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.

Das Brunnenkresse-Risotto auf Tellern anrichten und mit dem Parmesanschaum betraufeln. Die
Loup de Mer-Filets darauf anrichten und servieren.

Natascha Hey am 07. April 2015
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Wolfsbarsch mit Gnocchi und Ziegenkdse - Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir den Wolfsbarsch:

2 Wolfsbarsch-Filets, a 200 g, mit Haut 2 Zehen Knoblauch 1 Zweig Rosmarin
2 EL Olivendl

Fiir die Gnocchi:

500 g festk. Kartoffeln 250 g Mehl 50 g Griefl

2 TL schwarzer Pfeffer Salz

Fiir die Ziegenkise-Sauce:

160 g weicher Ziegenkise 3 EL Milch 20 g Parmesan, im Ganzen
3 Bund Schnittlauch 2 TL schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:
3 Bund Schnittlauch

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und salzen. Die Kartoffeln darin bissfest garen. Fiir
die selbstgemachten Gnocchi die Kartoffeln abschrecken, pellen und durch die Presse driicken.
Anschliefend das Mehl, den Pfeffer, den Grie und Salz hinzufiigen und verriihren. Den Teig
etwas ruhen lassen. Aus dem Teig daumendicke Rollen formen und ebenso daumenbreite Stiicke
abschneiden. Diese kénnen nach Belieben geformt werden.

Fiir die Ziegenkése-Sauce den Ziegenkése in Stiicke brechen. Die Milch in einer Schmorpfanne
erwédrmen, den Ziegenkise hinzugeben und bei schwacher Hitze zu einer Sauce schmelzen. Mit
Pfeffer abschmecken.

Fiir den Wolfsbarsch den Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit
dem Olivendl und dem Rosmarin anrésten. Anschliefend die Filets auf der Hautseite fiir drei
Minuten anbraten, wenden, fertig garen und beiseite stellen. Die Gnocchi im Topf fiir eine
Minute kochen, bis sie an die Oberflache steigen. Anschlieffend vorsichtig mit einer Schaumkelle
herausheben, abtropfen lassen und in der Sauce vorsichtig mit dem gehackten Schnittlauch
schwenken. Den Parmesan reiben und zusammen mit etwas Kochwasser hinzugeben. Die Gnocchi
nicht langer als etwa eine Minute in der Sauce liegen lassen, sonst zerfallen sie. Fiir die Garnitur
den Schnittlauch in groBe Abschnitte schneiden. Den Wolfsbarsch mit den Gnocchi und der
Ziegenkése-Sauce auf Tellern anrichten, mit dem Schnittlauch garnieren und servieren.

Christian Elsner am 08. Juli 2015
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Wolfsbarsch mit Rucola-Pesto, Speck-Nuss-Crunch, Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir den Wolfsbarsch:

4 Wolfsbarschfilets a 125 g Garam-Masala Olivenol

Fiir das Rucola-Pesto:

1 Bund Rucola 1 gelbe Paprika 1 Knoblauchzehe
1 rote Chilischote 1 Bund glatte Petersilie 60 g Pinienkerne

3 EL Erdnussol
Fiir den Speck-Nuss-Crunch:

50 g Speckwiirfel 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote

50 g Macadamianiisse, ohne Schale 40 g Walniisse, ohne Schale 40g Mandeln, ohne Schale
20 g Erdniisse, ohne Schale 50 g Akazienhonig 50 g brauner Zucker

1 EL Erdnussol Salz

Fiir das Kartoffel-Piiree:

2 grofle mehligk. Kartoffeln 200 g tiefgekiihlte Erbsen 100 ml Milch

4 Bund Minze Muskatnuss Salz, weiler Pfeffer

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir das Rucola-Pesto Knoblauchzehe abziehen, Chilischote lings aufschneiden und Kerne ent-
fernen. Petersilie und Rucola waschen und von den Stielen befreien. Zusammen mit der Halfte
der Pinienkerne und dem Erdnussél zu einem Pesto piirieren. Restliche Pinienkerne grob hacken.
Gelbe Paprika waschen, Kerngehduse entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Beides unter das
Pesto riihren.

Fiir den Wolfsbarsch Fisch waschen und trocken tupfen, Hautseite mit Ol bepinseln und mit
Garam Masala wiirzen. Eines der Filets auf die Hautseite legen und mit dem Rucola-Pesto be-
streichen, das zweite Filet darauf legen, sodass die Hautseiten aufien sind. AnschlieBend Ol in
einer Pfanne erhitzen und den Fisch von beiden Hautseiten kross anbraten.

Fiir den Speck-Nuss-Crunch Knoblauchzehe abziehen und klein hacken, Chilischote ldngs auf-
schneiden, von den Kernen befreien und klein hacken. Speckwiirfel zusammen mit dem Knob-
lauch und der Chilischote anrosten. Niisse klein hacken, dazugeben und mit résten. Mit Akazien-
honig und braunem Zucker karamellisieren. Masse auf eine Alufolie geben und abkiihlen lassen.
Nach dem Abkiihlen in Brosel brechen.

Fiir das Kartoffel-Erbsen-Minz-Piiree die Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden und im
Salzwasser fiir etwa 15 Minuten garen, nach etwa zehn Minuten die Erbsen dazugeben. Milch in
einem Topf erwédrmen und mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Minze waschen, von
den Stielen befreien und fein hacken. Kartoffelwiirfel mit den Erbsen durch eine Kartoffelpresse
driicken und mit der gewiirzten Milch anriihren, die Minze unterheben.

Das Kartoffel-Erbsen-Minz-Piiree auf einem Teller anrichten, dazu den Wolfsbarsch mit Rucola-
Pesto und Speck-Nuss-Crunch geben und servieren.

Ralph Lindenau am 21. Dezember 2015
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Wolfsbarsch-Filet mit Kartoffel-Stampf, Vichy-Karotten

Fiir zwei Personen

Fiir den Fisch:

400 g Wolfsbarschfilet (ohne Haut) 1 Stangensellerie 100 g Knollensellerie
4 EL Fischfond 60 g Butter Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

250 g Kartoffeln (mehlig) 1 Limette 30 g Parmesan

85 g Milch 20 g Olivenol 1 Muskatnuss

13 TL Salz

Fiir die Vichy-Karotten:

1 Bund Fingermohren (mit Griin) 30 g Ingwer 2 Tomaten (getrocknet)
1 Msp. Magnesiumpulver 1 TL Speisestirke 2 EL Butter

550 ml Mineralwasser Salz

Fiir den Fisch den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

FEinen Topf mit Salzwasser fiir die Kartoffeln aufsetzen.

Den Knollensellerie und den Stangensellerie waschen, trocken tupfen und in feine Stiicke schnei-
den. Den Fisch waschen, trocken tupfen, in mundgerechte Stiicke schneiden und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Eine Alufolie mit Butter bepinseln, die Selleriestiicke auf der Folie verteilen und die Fischstiicke
darauf legen. Die Alufolie an drei Seiten umschlagen und verschlieen. Das Péckchen so neigen,
dass die offene Seite nach oben zeigt und den Fischfond in die Offnung gieBen. AnschlieBend die
Folie fest verschlieBen und zehn Minuten im Ofen garen.

Waéhrenddessen die Kartoffeln schilen und in kleine Stiicke schneiden. Die Kartoffeln gar kochen.
Anschlieflend die Kartoffeln stampfen und etwas Muskatnuss dazu reiben. Olivendl und Milch
dazugeben. Die Limette waschen, trocken tupfen und die Schale und den Parmesan dazu reiben
und verrithren. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Vichy-Karotten das Griin bis auf einen Zentimeter von den Fingermohren abschneiden.
Mit einem kleinen Messer an der Oberseite der Karotte die dunkleren Stellen der Schale abkrat-
zen und die Karotten schélen.

Fiir die Karotten die Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen, die Karotten zugeben, darin
schwenken und mit Salz wiirzen. Anschlieend die Karotten mit 500 Millilitern Mineralwasser
abloschen und aufkochen lassen. Nun die Pfanne mit einem Deckel verschliefen und die Finger-
mohren fiir eine Minute kécheln lassen und den Deckel wieder abnehmen.

Den Ingwer schélen und in Scheiben schneiden. Die Tomaten vierteln. Das Magnesiumpulver,
die Tomaten und den Ingwer mit in die Pfanne geben und mit dem restlichen Mineralwasser
abloschen und aufkochen lassen.

Die Speisestarke mit 50 Millilitern Wasser anrithren und zu den Karotten geben.

Das Kartoffelpiiree in einem Servierring anrichten, den Wolfsbarsch halb dariiber legen, die Vichy
Karotten daneben anrichten und servieren.

Detlef Jansen am 16. Méarz 2015
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Zander mit Anis-Schaum, Maronen-Piiree, Rotkohl-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

2 Zanderfilets mit Haut a 100 g 2 Zweige Thymian 1 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir den Anis-Schaum:

2 Stiick Sternanis 100 ml Gefliigelfond 50 ml Weilwein

50 ml Anisschnaps 100 ml Milch

Fiir das Maronen-Piiree:

2 mehligk. Kartoffeln 100 g gar gekochte Maronen 2 EL Pekanniisse
300 ml Milch 50 ml Sahne Salz, Pfeffer

Fiir den Rotkohl-Salat:

1 Rotkohl 2 Feigen 1 TL Johannisbeermarmelade
3 EL Kirsch-Vanille-Essig 2 EL Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

5 Stiick Rosenkohl Shisokresse

Fiir den Rotkohl-Salat etwa ein Viertel des Rotkohls mit Hilfe des Gemiisehobels sehr fein
aufschneiden und anschliefend mit etwas Salz wiirzen. Kirsch-Vanille-Essig, Pflanzensl und Jo-
hannisbeermarmelade vermischen und unter den Rotkohl heben. Feigen in Spalten schneiden
und mit in den Salat geben. Mit Salz und Zucker abschmecken, beiseite stellen und durchziehen
lassen.

Sternanis zusammen mit dem Fond, dem Weiflwein und dem Anisschnaps aufkochen und ca. 15
Minuten ziehen lassen.

Kartoffeln schilen, vierteln und in Salzwasser sehr weich kochen.

Die Blatter des Rosenkohl einzeln abzupfen und zu den Kartoffeln ins Wasser geben. Die Maronen
grob hacken in der Milch kurz aufkochen und mit dem Stabmixer zu einer glatten, dickfliissigen
Masse verarbeiten.

Die gekochten Kartoffeln abgiefien. Die Rosenkohlbldtter heraus sortieren und beiseite stellen.
Die Kartoffeln kurz ausdampfen lassen und dann durch eine Kartoffelpresse in die Maronen-
Masse geben. Die Masse bei sehr geringer Hitze und unter sténdigem Riihren solange einkochen
lassen bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Die Zanderfilets in heilem Butterschmalz zuniichst auf der Hautseite kross anbraten. Danach
wenden, die Butter und die Thymianzweige hinzugeben und bei geringer Hitze garziehen lassen.
Den Sternanis aus dem Fond-Wein-Gemisch heraus nehmen, die Milch hinzugeben und mit ei-
nem Stabmixer aufschiumen.

Pekanniisse grob hacken.

Den Zander auf die Teller geben, den Anis-Schaum daneben drapieren. Das Maronenpiiree eben-
falls auf die Teller geben und mit den gehackten Pekanniissen garnieren. Den Rotkohl- Salat
daneben anrichten, mit den einzelnen Rosenkohlblédttern dekorieren und servieren.

Anna Peinze am 23. November 2015
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Zander mit Kartoffel-Chips und Fenchel-Mandarinen-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:
2 Zanderfilets, mit Haut, a 170 g 4 Scheiben Speck 1 Zitrone

10 Kapern 1 EL Butter 2 EL Olivenol
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Gemiise:

2 Fenchel, mittelgrof3 6 Mandarinen 40 g Butter, warm
1 TL Maisstérke brauner Zucker Salz

weifler Pfeffer
Fiir die Kartoffelchips:

2 rotschalige Kartoffeln, festk. Salz Krauter-der-Provence
Fiir die Garnitur:
6 Stiele Schnittlauch 1 Granatapfelkerne

Fiir die Kartoffelchips den Ofen auf 190 Unter-/Oberhitze vorheizen. Die Haut des Zanderfilets
der Breite nach sechs Mal einritzen. Die Zanderfilets von beiden Seiten mit etwas Salz und ein
wenig Pfeffer wiirzen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Etwas Zitronensaft auf die
Hautseite des Fisches trdaufeln. Den Fisch in Frischhaltefolie einwickeln und bei Seite legen. Die
Fenchel putzen, aufschneiden, den weiflen Strunk entfernen und in etwa anderthalb Zentimeter
breite Spalten schneiden. Eine Pfanne mit der Hélfte der Butter erhitzen. Die Fenchel- Spalten
dazugeben und braten bis sie eine leicht braunliche Farbe haben. Anschlieffend die Schale von
zwel Mandarinen fein abreiben und mit der restlichen Butter in einer Schiissel vermengen. Mit
etwas Salz und dem weiflen Pfeffer wiirzen. Anschlieend zu dem Fenchel geben. Die Schale einer
halben Mandarine abschilen und in sehr feine Streifen schneiden. Den Saft von vier Mandarinen
auspressen. Den Saft zusammen mit den Mandarinenstreifen zu dem Fenchel geben, mehrfach
wenden und um ein Drittel reduzieren. Die Temperatur niedrig stellen und die Pfanne abdecken.
Fine beschichtete Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Zanderfilets auf der Hautseite ungefihr
fiinf Minuten scharf anbraten. Das Olivendl abgieflen, die Zanderfilets wenden und die Butter, die
Kapern und den Speck hinzugeben. Bei niedriger Hitze fiir etwa drei Minuten weiterbraten. Fiir
die Kartoffelchips die Kartoffeln schéilen und in diinne Scheiben schneiden. Die Kartoffelscheiben
auf den Rost im Ofen legen und backen. Anschlieend die Kartoffelscheiben mit etwas Salz, ein
wenig Pfeffer und den Krautern wiirzen. Das Fenchel-Gemiise in einen Topf geben und warmhal-
ten. Die Mandarinensauce mit dem braunen Zucker abschmecken. Die Konsistenz iiberpriifen,
die Maisstérke hinzufiigen und vermengen. Fiir die Garnitur den Granatapfel halbieren und die
Kerne herausklopfen. Den gebratenen Zander mit dem Fenchel-Mandarinen-Gemiise und den
frischen Kartoffelchips auf Tellern anrichten, mit den Granatapfelkernen und dem Schnittlauch
garnieren und servieren.

Christina Brandtstetter am 16. Februar 2015
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Zander-Filet 'Serbische Art' mit Rahm-Sauerkraut

Fiir zwei Personen
Fiir das Zanderfilet:

2 Zanderfilets, a 200 g 2 Zitronen 1 Zehe Knoblauch

7 EL griffiges Mehl 1 EL scharfes Paprikapulver 2 EL edelsiiles Paprikapulver
2 EL Schweineschmalz Salz

Fiir das Rahmsauerkraut:

300 g mildes Sauerkraut 1 Zwiebel, klein 3 Zehen Knoblauch

100 ml trockener Weiflwein 100 ml Sahne 1 TL gem. Wacholderbeeren
20 ml Gin 2 EL Schweineschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Petersilienkartoffeln:

400 g festk. Kartoffeln, klein 2 EL Butter 1 Bund Petersilie

Salz

Den Ofen auf 60 Ober-/Unterhitze vorheizen.

Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Kartoffeln darin bissfest garen.

Fisch entgriaten, waschen und trocken tupfen. Eine Zitrone auspressen und Fisch mit dem Saft
einreiben. Knoblauch abziehen, pressen und Knoblauchsaft auffangen. Fisch damit ebenfalls
einreiben und mit Salz wiirzen. Mehl mit beiden Paprikapulvern vermengen und Fisch darin
wenden. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und Zander beidseitig scharf anbraten. An-
schlieend im Ofen fertig garen.

Fiir das Rahmsauerkraut Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Eine Pfanne mit
dem Schweineschmalz erhitzen und beides darin anbraten. Sauerkraut wéssern, abtropfen lassen
und dazugeben. Wacholderbeeren ebenfalls dazugeben und alles einige Minuten anschwitzen.
Anschlielend mit Gin abléschen und Sahne dazugeben. Ein wenig einkochen lassen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln abgieflen, schélen in gleichgrofie Stiicke schneiden und in einer Pfanne mit Butter
schwenken. Petersilienblétter abzupfen und fein hacken. Mit in die Pfanne geben und alles mit
Salz abschmecken.

Zweite Zitrone als Dekoration in Scheiben schneiden. Zanderfilet ,,Serbische Art“ mit Rahmsau-
erkraut und Petersilienkartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Schmid am 02. November 2015
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Zander-Filet in Feigen-WeiBwein-SoBe mit Brokkoli

Fiir das Zanderfilet:

2 Zanderfilets, a 150 g mit Haut Butterschmalz Mehl, Salz, Pfeffer
Fiir die Weillweinsauce:

2 Schalotten 100 g Parmaschinken 1 Feige

1 Ei 100 g Schmand 250 ml Fischfond
125 ml trockener Weilwein 2 TL getrockneter Thymian kalte Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeltaler:

3 grofle Kartoffeln 2 Fier 150 g Mehl

Salz

Fiir den Brokkoli:

1 Kopf Brokkoli 50 g Pinienkerne 50 g Puderzucker
Butter Salz Pfeffer

Die Schalotten abziehen, fein hacken und in die Pfanne geben. Butterschmalz in die Pfanne
geben, den Parmaschinken in Scheiben schneiden und dazugeben. Kurz anbraten. Mit Fischfond
und Weiflwein aufgieffen und reduzieren lassen.

Das Ei trennen und das Eigelb mit dem Schmand verriihren. Die Eier-Schmand-Masse vorsichtig
in die Pfanne geben und unterrithren. Mit Thymian, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Feige in
feine Streifen schneiden und vor dem Servieren in die Sauce geben. Mit kalter Butter abbinden.
Roschen vom Brokkoli 16sen, am Stil einschneiden und in kochendem Salzwasser bissfest gar
kochen.

Die rohen Kartoffeln schélen und reiben. Mit Mehl, Eiern und Salz zu einer glatten Masse ver-
rithren. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelpuffer darin ausbacken. Vor
dem Servieren mit Ringen ausstechen.

In einer kleinen Pfanne Butter und Puderzucker erhitzen und karamellisieren lassen. Die Pinien-
kerne darin schwenken. Die Brokkoliréschen kurz mit den Pinienkernen in der Pfanne schwenken.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Zander in Mehl wélzen und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen und den Zander darin circa acht Minuten braten.

Zanderfilet mit Feigen-Weilweinsauce, Kartoffeltalern und Brokkoli auf Tellern anrichten, die
gerdsteten Pinienkernen iiber den Brokkoli geben und servieren.

Petra Spitzauer am 28. Dezember 2015
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Zander-Filet mit Garnelen-Curry-Sofe und Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Zanderfilet:

2 Zanderfilets a 150 g 1 EL Butter 1 EL Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Beilage:

200 g Reis

Fiir die Sauce:

2 Garnelen 1 Karotte 2 Friihlingszwiebeln
1 Zwiebel 25 ml Sahne 2 EL Butter

200 ml Gemiisefond 50 ml trockener Weilwein 4 TL Currypulver
Salz schwarzer Pfeffer

Den Reis in reichlich gesalzenem Wasser gar kochen.

Finen weiteren Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Sauce die Karotte schilen und mit dem Sparschiler in feine Streifen schneiden. Die
Friihlingszwiebeln putzen, lings halbieren, waschen und in schmale lange Streifen schneiden.
Die Karotten und Friihlingszwiebeln zu einem kleinen Péckchen legen und mit einem Friihlings-
zwiebelstreifen festbinden.

Das Gemiise zwei Minuten im kochenden Salzwasser garen. In einem Sieb gut abtropfen lassen.
Die Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und mit einem Essloffel Butter in einem Topf goldgelb an-
diinsten. Mit dem Fond und dem Wein angiefien und bei grofier Hitze auf die Hilfte einkochen.
Die Hitze reduzieren, die Sahne und das Currypulver dazugeben und die Sauce sémig einkochen.
Den Zander waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol mit etwas Butter
in der Pfanne erhitzen und den Zander bei mittlerer Hitze von beiden Seiten anbraten.

Die restliche Butter zur Sauce geben und mit dem Stabmixer aufschdumen. Den Kopf der Garne-
len entfernen. Die Garnelen lings am Riicken aufschneiden, entdarmen und die Schale entfernen.
Die Garnelen waschen und trocken tupfen und zur Sauce geben und darin garen.

Das Gemiise zur Sauce geben und darin erwérmen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Fisch mit dem Gemiise und der Garnelensauce mit dem Reis auf Tellern anrichten und
servieren.

Sabine Vogels am 01. April 2015
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Zander-Filet mit Gemiise, Kartoffel-Bdllchen, Wein-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Zanderfilet:

2 Zanderfilets a 200 g 2 Zweige Rosmarin 100 ml Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Kartoffelbillchen:

3 grofle Kartoffeln (fest) 01 Salz

Fiir das Gemiise:

2 Zucchini 3 rote Paprika 250 g Kirschtomaten
1 Zwiebel 100 ml Gemiisefond 3 Zweige Rosmarin
1 Bund Oregano 50 ml Olivensl Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Weinschaum:

1 Zehe Knoblauch % Zitrone 200 ml WeiBlwein (trocken, Riesling)
200 ml Sahne Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Kartoffelbéllchen einen Topf mit leicht gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Fiir das Gemiise eine Pfanne mit Olivendl bei mittlerer Hitze auf dem Herd vorbereiten.

Die Zwiebel abziehen und klein hacken. Zucchini und Kirschtomaten waschen, trocken tupfen
und in kleine Stiicke schneiden. Die Paprika schilen und ebenfalls klein schneiden. Die Zwiebel in
der Pfanne anschwitzen, Paprika und Zucchini dazugeben und anbraten. Anschlieflend alles mit
dem Gemiisefond abléschen und die Tomaten hinzugeben. Rosmarin und Oregano hinzufiigen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und bei niedriger Hitze kécheln lassen.

Die Fritteuse vorbereiten und einschalten.

Die Kartoffeln halbieren und mit einem Kugelausstecher kleine Béllchen ausstechen. Diese dann
in dem kochenden Wasser vorgaren. Anschliefend in die Fritteuse geben und frittieren. Danach
die Kartoffelbéllchen mit Salz abschmecken und beiseite stellen.

Fiir den Weinschaum einen Topf bei mittlerer Hitze vorbereiten. Den Knoblauch abziehen, in
Scheiben schneiden und im Topf leicht anrosten. AnschlieBend mit dem Weilwein abloschen.
Den Knoblauch entfernen und die Sahne hinzugeben. Den Saft der Zitrone dazupressen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und leicht einreduzieren lassen. Schliellich mit dem Stabmixer
schaumig schlagen.

Fiir das Zanderfilet Olivendl in eine Pfanne geben und erhitzen. Den Rosmarin abzupfen, da-
zugeben und den Zander auf der Hautseite braten. Kurz wenden und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Gemiise auf Tellern anrichten, den Zander darauf geben, mit den Kartoffelbéllchen und dem
Weinschaum anrichten und servieren.

Annalena Janicke am 16. Méarz 2015

116



Zander-Filet mit Joghurt-Senf-SoBe und Pellkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Zanderfilet:

400 g Zanderfilet, ohne Haut 2 EL Mehl 2 EL Butterschmalz
Pfeffer Salz

Fiir die Kartoffeln:

250 g Drillinge 1 EL Butter

Fiir die Joghurt-Senfsauce:

150 g Naturjoghurt 1 unbehandelte Zitrone 3 EL Dijon-Senf
50 g kalte Butter Pfeffer Salz

Fiir die Kiirbisspalten:

300 g Hokkaidokiirbis 1 unbehandelt Orange 1 Knolle Ingwer
1 Zehe Knoblauch 2 Zweige Rosmarin 2 EL Olivensl
Pfeffer Salz

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 Zwiebel 1 Zweig Dill

2 EL heller Balsamicoessig 3 EL Rapsol 1 TL Zucker
Pfeffer Salz

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln griindlich waschen und in Salzwasser gar kochen.

Kiirbis putzen, entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Rosmarin zupfen und fein hacken.
Knoblauch abziehen. Ingwer schélen. Beides in diinne Scheiben schneiden. Orange halbieren und
auspressen. Olivendl mit Orangensaft, Rosmarin, Knoblauch und Ingwer verriihren. Anschlie-
Bend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kiirbisspalten kurz darin marinieren. Anschliefflend in
eine Auflaufform geben und etwa 20 Minuten backen.

Gurke schiilen und in diinne Scheiben hobeln. Anschlieffend in einen Durchschlag geben und mit
etwas Salz ziehen lassen. Fiir Dressing Ol, Essig und drei Essloffel Wasser vermengen. Zwiebel
abziehen und wiirfeln. Dill zupfen. Beides zum Dressing geben und mit Zucker und Pfeffer ab-
schmecken. AnschlieBend Gurken ausdriicken und zum Dressing geben.

Zanderfilet waschen, trockentupfen und salzen. Mehl in einen Teller geben und Fisch darin
wenden. In einer Pfanne Butterschmalz zerlassen. Zanderfilet darin von jeder Seite etwa zwei
Minuten scharf anbraten. Pfanne anschliefend von der Kochstelle nehmen, Fisch pfeffern und
gar ziehen lassen.

Fiir Joghurt-Senfsauce Zitrone waschen. Anschlieflend Schale abreiben und mit Joghurt und
Senf kurz erwéarmen. Butter einriihren, schmelzen lassen und Hitze zuriickdrehen. Sauce nicht
kochen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Sauce lauwarm servieren.

Die Kartoffeln abgieflen und pellen. In einer Pfanne Butter zerlassen und Kartoffeln darin
schwenken.

Anke Zimmermann am 21. Oktober 2015

117



Zander-Filet mit Kartoffel-Salat

Zutaten zwei Personen
Fiir den Zander:

4 Zanderfilets & 100 g Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat:

500 g festk. Kartoffeln 8 Radieschen 1 kleine Zwiebel

1 EL scharfer Senf 50 ml Rotweinessig 200 ml Gemiisefond

1 Prise Zucker 1 Késtchen Kresse  Olivendl, Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser fiir 20 Minuten kochen, abgielen
und in kaltem Wasser abkiihlen. Kartoffeln pellen, in diinne Scheiben schneiden und in eine
Schiissel geben. Zwiebel abziehen, fein hacken und mit etwas Olivendl in einer Pfanne anschwit-
zen. Senf, Essig und eine Prise Zucker mit dem Fond verriihren. Gewiirzten Fond und einige
Kartoffelscheiben in ein Mixgefafl geben und mit dem Stabmixer piirieren. Es sollte eine sédmige
Sauce entstehen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zanderfilets waschen, trockentupfen und in einer Pfanne mit etwas Olivendl bei mittlerer Hitze
fiir ca. zwei Minuten braten. Leicht salzen und pfeffern.

Die Radieschen waschen, trocknen und in Scheiben schneiden. Etwa zwei Essloffel Kresse schnei-
den. Kartoffel-Sauce nun mit den Kartoffelscheiben, Radieschen und Kresse in einer Schiissel
vermengen. Etwas Olivenol unterheben. Bei Zimmertemperatur bis zum Anrichten ziehen las-
sen.

Das Zanderfilet mit Kartoffelsalat auf Tellern anrichten und servieren.

Gerhard Dieter am 07. Dezember 2015
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Zander-Filet mit Kartoffel-Spinat-Piree

Fiir zwei Personen

Fiir das Zanderfilet:

2 Zanderfilets & 250 g Pflanzendl Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Spinat-Piiree:

500 g Kartoffeln 500 g Spinat 1 Zwiebel, klein

50 g Knollensellerie 1 Knoblauchzehe 3 Bund Majoran, frisch
75 ml Gemiisefond 3 EL Sahne 50 g Butter
Muskatnuss Salz schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln schéilen und in kleine Stiicke schneiden. Den Knollensellerie schéilen und in kleine
Stiicke schneiden. Beides in einem Topf mit Salzwasser gar kochen.

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Die Hélfte der Butter in der Pfanne
erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch darin anschwitzen. Den Spinat waschen, trocknen
und hinzufiigen. Die Sahne und den Fond hinzufiigen, kurz aufkochen lassen und fiir drei bis
fiinf Minuten ziehen lassen. Mit etwas Salz und ein wenig Pfeffer wiirzen. Die Muskatnuss reiben
und hinzufiigen. Den Majoran waschen, trocknen, kleinschneiden und ebenfalls hinzufiigen.

Die Zanderfilets waschen, trocknen und mit etwas Salz und ein wenig Pfeffer wiirzen. Den Fisch
auf der Hautseite in etwas Pflanzendl fiir drei bis vier Minuten anbraten, kurz wenden und auf
einen Teller legen. Den Teller mit Alufolie bedecken.

Die Kartoffeln abgieflen und mit dem Kartoffelstampfer zerstampfen. Den Rest der Butter hin-
zufiigen. Langsam die Spinatbriihe untermischen. Abschliefflend den Spinat unterheben. Erneut
mit etwas Salz, ein wenig Pfeffer und Majoran abschmecken.

Das Zanderfilet mit Kartoffel-Spinat-Piiree auf Tellern anrichten, etwas Bratensaft iiber den
Zander geben und servieren.

Christian Kortke am 13. Mai 2015
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Zander-Filet mit Petersilienwurzel-Piiree, Zuckerschoten

Fiir zwei Personen
Fiir das Zanderfilet:

2 Zanderfilet a 220 g, mit Haut  Pflanzendl Salz
Pfeffer

Fiir das Petersilienwurzelpiiree:

500 g Petersilienwurzeln 50 g Butter Muskat
Salz Pfeffer

Fiir die Beurre Blanc:

11 Weilwein 500 g kalte Butter 2 Schalotten
2 Zitronen 1 Msp. Xhantan Salz
Pfeffer

Fiir die Zuckerschoten:

200 g Zuckerschoten Salz Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober/- Unterhitze vorheizen.

Die Petersilienwurzeln putzen und klein schneiden. Salzwasser erhitzen und die Petersilienwur-
zeln darin gar kochen. Anschliefend abgieflen und ausdampfen lassen. Die Butter dazu geben
und mit Salz und Muskat cremig piirieren.

Die Schalotten abziehen, klein schneiden und anschwitzen. Mit dem Weiflwein abléschen und auf
ein Drittel reduzieren lassen. Die Reduktion durch ein Sieb passieren und mit der kalten Butter
montieren. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

Die Zanderfilets waschen und trocken tupfen. Pflanzendl erhitzen und die Filets darin auf der
Hautseite anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschlieend im Backofen fertig garen. Die
Zuckerschoten putzen und blanchieren.

Das Zanderfilet mit dem Petersilienwurzelpiiree und den Zuckerschoten auf einem Teller servie-
ren. Mit der Beurre blanc garnieren und servieren.

Daniel Schumacher am 13. Juli 2015

120



Zander-Filet mit Rotwein-SoBe, Zwiebel-Piiree, Romanesco

Fiir zwei Personen

Fiir den Zander:

2 Zanderfilets a 150 g 2 EL Butter 2 EL neutrales Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir die Rotweinsauce:

200 ml trockener Rotwein 100 ml Gemiisefond Stérke

Honig Salz Pfeffer

Fiir das Zwiebelpiiree:

1 groBe Gemiisezwiebel 25 ml Schlagsahne 25 ml trockener Weilwein
Butter Zucker fliissiger Bliitenhonig

Salz Pfeffer

Fiir den Romanesco:

1 Romanesco Salz Pfeffer

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir das Zwiebelpiiree die Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Butter schmelzen und Zwiebeln
darin andiinsten. Mit Weiflwein abloschen und mit Sahne auffiillen. Mit Zucker und Honig ab-
schmecken und einreduzieren lassen. Masse piirieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Romanesco die Rdschen vom Strunk l6sen, waschen und dann in Salzwasser bissfest
garen.

Fiir den Zander die Fischfilets waschen und trocken tupfen. Butter und Pflanzendl zu gleichen
Teilen erhitzen. Fisch salzen und pfeffern und in der Ol-Butter-Mischung goldgelb anbraten.
Fiir die Rotweinsauce Rotwein mit Gemiisefond erhitzen und einreduzieren lassen. Sauce mit
Salz, Pfeffer und Honig abschmecken und mit etwas Stérke andicken.

Romanesco abgieflen und gemeinsam mit Zanderfilet, Zwiebelpiiree und Rotweinsauce auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Karin Weber am 08. Oktober 2015
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Zander-Filet mit Sahne-Wirsing-Gemiise, Niissen und Birne

Fiir zwei Personen
Fiir das Zanderfilet:

2 Zanderfilets a 120 g 2 Birnen 150 ml trockener Weiflwein
1 TL Fruchtzucker Butter Salz, schwarzer Pfeffer

Fiir das Sahne-Wirsinggemiise:

1 kleiner Wirsing 1 kleine Schalotte 200 ml Sahne

100 g Butter 20 g Walniisse 20 g Pinienkerne

Salz, schwarzer Pfeffer

Fiir das Sahne-Wirsinggemiise den Wirsing waschen und klein schneiden. Die Schalotte wiirfeln.
In einem groflen Topf die Butter zum Schmelzen bringen, die Schalotte dazugeben und glasig
werden lassen. Den Wirsing hinzufiigen und gemeinsam mit den Schalotten einige Minuten an-
diinsten. Mit der Sahne aufgiefen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Walniisse grob hacken.
Die Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne leicht anrtsten. Gemeinsam mit den Walniissen zum
Wirsing geben.

Die Birnen schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Wasser zum Kochen bringen und die Bir-
nenstiicke mit einem Schuss Weifiwein und dem Zucker hinzugeben und garen lassen. Dann die
Birnen abschiitten und beiseite stellen. In einer Pfanne etwas Butter zerlassen, die Birnenstiicke
kurz anschwenken, mit Weiflwein abloschen und mit Pfeffer wiirzen.

Fiir das Zanderfilet in einer Pfanne Butter schmelzen. Den Zander auf der Hautseite kross an-
braten.

Das Sahne-Wirsinggemiise auf Tellern anrichten, den Zander darauf legen, die Birnenstiicke
daneben garnieren und servieren.

Claudia Thimm-Czaja am 13. August 2015
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Zander-Filet, Kartoffel-Mantel, Gemiise in WeiBwein-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir das Zanderfilet:

1 Zanderfilet, a 300 g 2 festk. Kartoffeln 2 Zweige Thymian
1 EL Butterschmalz 1 Prise Szechuan-Pfeffer Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 Fenchel, klein 150 g Karotten 100 g Porree

1 Stange Staudensellerie 1 Chilischote 1 rote Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 1 EL kalte Butter 100 ml Fischfond

100 ml trockener Weilwein 3 Bund glatte Petersilie 2 Lorbeerblétter, frisch
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Gemiise die Karotten schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und den
Knoblauch abziehen und wiirfeln. Den Staudensellerie, den Fenchel und den Porree waschen,
trocken tupfen und in kleine Stiicke schneiden. Das Olivendl mit der Knoblauchzehe in eine
Pfanne geben und das Gemiise mit den Lorbeerbléttern und der Chilischote darin kurz andiins-
ten. Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Weifiwein abloschen und erneut
aufkochen lassen. Den Fischfond hinzugeben und bei mittlerer Hitze acht Minuten andiinsten.
Die Butter hinzugeben und unter Riihren schmelzen. Die Petersilie fein hacken und untermi-
schen.

Das Zanderfilet waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln in
einen Spaghettischneider geben und zu langen Féden zerschneiden. Die Kartoffelfiden um das
Zanderfilet wickeln. Das Butterschmalz in die Pfanne geben und das Filet mit dem Thymian von
beiden Seiten anbraten. Anschlieflend fiir acht Minuten im Ofen weitergaren und mit Szechuan-
Pfeffer wiirzen.

Das Zanderfilet im Kartoffelmantel mit buntem Gemiise in Weilweinsauce auf Tellern anrichten
und servieren.

Rebekka Nolte am 02. Juli 2015
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Zitronen-Lachs mit Kartoffel-Karotten-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir den Zitronen-Lachs:

2 Lachsfilets & 200 g 2 Zitronen 50 g Butter
1 EL Zucker 2 Rosmarinzweige Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Stampf:

6 festk. Kartoffeln 2 Karotten 50 g Butter
100 ml Milch 1 Muskatnuss Salz
schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Oberhitze vorheizen.

Die Kartoffeln und die Karotten schéiilen und in Wiirfel schneiden. Salzwasser in einem Topf zum
Kochen bringen und das Gemiise darin garen.

Den Lachs waschen, trocken tupfen und die Haut vom Lachs kreuzweise einritzen. Die Zitrone
halbieren und den Saft auspressen und beiseite stellen. Die andere Zitrone in Scheiben schneiden.
Die Rosmarinzweige in den Lachs stecken. Butter in einer Pfanne erhitzen und darin den Lachs
zuerst auf der Hautseite knusprig anbraten. Anschliefend umdrehen, die Zitronenscheiben in die
Einkerbungen legen, den Lachs in eine Auflaufform geben und im Backofen glasig gar ziehen
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Einen Essloffel Butter in das Bratenfett des Fisches geben, einen Essloffel Zucker darin kara-
mellisieren und mit dem Zitronensaft abschrecken. Das Ganze kurz aufkochen lassen und dann
warm stellen.

Die Kartoffeln und Karotten abgielen und mit der Butter, der Milch, Salz und Muskat abschme-
cken.

Den Lachs mit dem Kartoffel-Karotten-Stampf und der Zitronensauce auf Tellern anrichten und
servieren.

Patrick Gruf am 25. Juni 2015
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Zitronen-Risotto mit Lachs und Blattspinat

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

1 Lachsfilet, a 200 g Butter 3 EL Zucker

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Zitronenrisotto:

200 g Risotto-Reis 1 Zitronen 1 Zehe Knoblauch
2 Lauchzwiebeln 2 Schalotten 100 g Parmesan
50 g Butter 250 ml trockener Weifiwein 500 ml Gemiisefond
3 EL Olivenol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Salat:

100 g Blattspinat 1 EL Weilweinessig 2 EL Olivenol
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone

Fiir den Lachs einen Ofen auf 80 Grad in der Warmhaltefunktion vorheizen. Fiir das Zitro-
nenrisotto die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Die Zitrone waschen,
die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Den Gemiisefond in einem Topf erhitzen. In
einem weiteren Topf die Butter und das Olivendl erhitzen und zuerst die Schalotten und anschlie-
Bend den Knoblauch andiinsten. Den Reis hinzufiigen und unter Riihren glasig andiinsten. Den
Grofiteil des Zitronensaftes mit dem Weiflwein vermischen und den Reis damit abléschen. Den
Abrieb hinzugeben. Die Fliissigkeit einkochen lassen, bis der Reis den Grofiteil aufgenommen
ist. Zwischendurch immer wieder umriihren. Die Lauchzwiebeln abziehen und in feine Streifen
schneiden. Kurz vor dem Ende der Garzeit das Risotto mit dem restlichen Zitronensaft, etwas
Salz und ein wenig Pfeffer abschmecken. Den Parmesan reiben. Den Parmesan unter das ferti-
ge Risotto geben und anschliefend die Lauchzwiebeln unterriihren. Fiir den Lachs eine Pfanne
mit der Butter erhitzen. Das Lachsfilet waschen, trocken tupfen und von beiden Seiten scharf
anbraten. Zucker hinzufiigen und kurz karamellisieren. Anschlieffend das Lachsfilet in Alufolie
einwickeln und im Ofen garen lassen. Fiir die Salatbeilage ein Dressing aus dem Olivenol, dem
Weilweinessig, etwas Salz und ein wenig Pfeffer herstellen. Die Spinatblédtter waschen und tro-
cken schleudern und mit dem Dressing vermengen. Fiir die Garnitur Spalten von der Zitrone
schneiden. Das Zitronen-Risotto mit Lachs und Blattspinat Tellern anrichten, mit den Zitronen-
spalten garnieren und servieren

Julia Steinbrecher am 16. Februar 2015
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Zitronen-Risotto mit Lachs und Chicorée - Aprikosen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Zitronenrisotto:

150 g Risottoreis 2 Schalotten 2 Zitronen

80 g Butter 60 g Parmesan 500 ml Gemiisefond
100 ml trockener Weiflwein 2 EL fliissiger Bliitenhonig Olivendl

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 200 g, mit Haut  Olivenol Salz

weifler Pfeffer
Fiir den Salat:

6 Aprikosen 2 Chicorée 1 Avocado

2 EL Pinienkerne 1 EL Butterschmalz 50 ml Gemiisefond
50 ml Aprikosensaft 50 ml Mirabellenessig 100 ml Olivensl
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Risotto die Schalotten abziehen, klein hacken und in Olivendl anschwitzen. Den Ri-
sottoreis kurz mit anschwitzen und alles mit dem Weilwein abléschen. Den Gemiisefond in
einem Topf zum Kochen bringen. Das Schalotten-Risotto-Gemisch unter Rithren immer wieder
mit dem Gemiisefond aufgiefen. Die Zitronen abreiben. Anschliefend halbieren und auspressen.
Den Parmesan fein reiben. Das Risotto mit Salz, Pfeffer, etwas Honig, Zitronensaft und dem
Zitronenabrieb abschmecken und mit Butter und Parmesan das Risotto schlotzig abbinden.
Den Lachs waschen, trocken tupfen, etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Lachs darin
auf der Hautseite braten, bis die Haut knusprig wird. Beide Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Fisch auch auf der anderen Seite drei Minuten braten.

Fiir den Salat den Chicorée waschen, trocken schleudern und welke Bléitter entfernen. Den Chi-
corée halbieren und die Herzen entfernen. Den verwendbaren Teil des Chicorées in grobe Streifen
schneiden und kurz mit heiflem Wasser iiberbrithen, um die Bitterstoffe zu reduzieren.

Das Butterschmalz in einer Pfanne schmelzen lassen und den Chicorée darin fiir eine Minute
anbraten und anschlieBend mit dem Gemiisefond abléschen und eine Weile garen. Der Chicorée
sollte noch Biss haben.

Fiir die Aprikosen in einem Topf Wasser zum Kochen bringen und die Friichte darin blanchieren,
héuten und entsteinen. Die Aprikosen anschlieend in Scheiben schneiden und zu dem Chicorée
geben.

Die Pinienkerne ohne Zugabe von Ol zum Garnieren in einer Pfanne drei Minuten résten.

Die Avocado schilen, wiirfeln und mit dem Olivenol, dem Mirabellenessig und dem Aprikosen-
saft marinieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anschlieend den Chicorée und die Aprikosen zu der Avocado geben und anrichten.

Das Risotto zusammen mit dem Lachs auf zwei Tellern anrichten, mit den gertsteten Pinienker-
nen garnieren und mit dem Salat servieren.

Annalena Jénicke am 20. April 2015
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