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Adlerfisch, Korallen-Chip, Vanille-Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Adlerfischfilets 1 Zitrone Mehl

0Ol 1 TL Vanille-Chilipulver 1 TL Inka Sonnensalz
Fiir den Korallenchip:

100 ml Rapsol 20 g Mehl (Type 405) griine Lebensmittelfarbe
Pflanzenkohlestoff 1 Prise Salz

Fiir das Piiree:

300 g mehligk. Kartoffeln 100 ml Milch (3,5 %) 1 EL Siilrahmbutter
1 Vanilleschote 1 Muskatnuss Salz

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 Do6schen Safranfiden 1 EL Butter

120 ml Weilwein 150 ml Sahne $ Zitrone

Fiir den Salat:

50 g Queller 50 ml weiler Balsamicoessig 100 ml Olivendl

1 Chilischote 1 Zitrone brauner Zucker

Fiir den Fisch:

Den Fisch waschen, trocken topfen und auf einen Teller zur Seite stellen. Den Fisch mehlieren
und in die heile Pfanne geben und in etwas Ol fiir 4- 5 Minuten braten. Mit Vanille-Chilipulver
und Inka Sonnensalz wiirzen.

FEine Scheibe der Zitrone abschneiden und auf den Fisch legen. Pfanne vom Herd nehmen und
den Fisch kurz in der warmen Pfanne verweilen lassen.

Fiir den Korallenchip:

140 ml Wasser, Rapsol und Mehl genau abmessen und gut verriihren. Die Fliissigkeit durch ein
Sieb in eine weitere Schiissel gieflen. Nun je nach Bedarf die griine Lebensmittelfarbe mit dem
Pflanzenkohlestoff vermischen, damit ein méglichst natiirlicher griiner Farbton entsteht und noch
eine Prise Salz hinzufiigen. Wieder gut verrithren. Die Masse in eine heifle Pfanne bei mittlerer
Hitze geben, sodass der Pfannenboden leicht bedeckt ist. Der Vorgang dauert ca. 2-3 Minuten,
zwischendurch ab und an das Ol etwas abgieBen. Sobald keine ,,Bewegung® mehr in der Pfanne
ist, die Pfanne vom Herd nehmen und den Korallenchip vorsichtig aus der Pfanne 16sen und auf
ein Kiichenpapier geben.

Fiir das Piiree:

Die Kartoffeln waschen, schéilen und klein schneiden. Hierzu die Kartoffel in 1 — 1,5 ¢m breite
Scheiben schneiden und diese wieder auf der gleichen Lénge quer schneiden. Die Kartoffeln im
kalten gut gesalzenen Wasser erhitzen und fiir 6-7 Minuten kochen lassen. Nachdem Kochen
abgiefen und fiir mindestens 5 Minuten ruhen lassen.

FEinen Topf mit Milch auf dem Herd auf mittlerer Stufe erhitzen. Die Vanilleschote aufschneiden,
auskratzen und das Mark einer 4 Schote zur Milch geben und gut verriihren. Nun die Kartoffeln
durch eine Kartoffelpresse in den Topf geben und alles gut miteinander vermischen. Mit etwas
Salz und dem Abrieb einer frischen Muskatnuss wiirzen. Zum Schluss noch etwas kalte Butter
hinzugeben.

Fiir die Sauce:

Die Safranfiden in eine kleine Glasschiissel geben, diese am Boden andriicken und mit dem
Riesling aufgieflen. Zur Seite stellen.

Schalotte abziehen, sehr fein schneiden und kurz in heiflem Ol mit 4 TL Zucker anschwitzen.
Danach mit der Safran-Weilwein-Fliissigkeit abloschen und etwas einreduzieren lassen. Nun die
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Sahne aufgieen und kurz koécheln lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach die Tempe-
ratur verringern und auf geringer Stufe warm halten.

Zitrone auspressen und mit etwas Saft die Sauce abschmecken. kuechenschlacht.zdf.de

Fiir den Salat:

Zitrone heifl abwaschen und trocken tupfen. Chilischote halbieren, Kerne entfernen und fein-
schneiden. 1/3 der Zitronenschale in eine Schiissel abreiben, einen grofziigigen Schuss Balsa-
micoessig, etwas Olivenol, eine Prise braunen Zucker, Prise Salz und eine Msp. Chilischote
hinzugeben. Das Ganze gut verrithren und ebenfalls zur Seite stellen. Den Queller kurz in einer
Pfanne mit wenig Ol schwenken und die Vinaigrette dazugeben. Danach vom Herd nehmen.
Adlerfisch mit Korallenchip, Vanille-Kartoffelpiiree, Safran-Weiflwein- Sauce und Queller auf
Tellern anrichten und servieren.

Marcel Heinen am 07. Marz 2018



Asiatische Lachs-Bowl mit Quinoa, Gemiise, Tahini-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 180 g 4 EL Sojasauce 1 EL Honig
2 EL Sesamol Chiliflocken

Fiir den Quinoa:

1 Tasse (ca. 150 g) Quinoa 2,5 Tassen (ca. 400 ml) Gemiisefond

Fiir das Gemiise:

1 Kopf Brokkoli 300 g Edamame 1 Salatgurke
Salz

Fiir die Tahini-Sauce:

3 EL Tahini (Sesammus) 1 Limette 2 EL Sojasauce
1 EL Honig 1 EL Sesam 50 g Ingwer
Salz

Fiir die Garnitur:
100 g frische Granatapfelkerne 60 g Erdniisse, ungesalzen

Fiir den Lachs:

Den Ofen auf 130° Celsius vorheizen. Den Lachs waschen, trockentupfen und halbieren. Soja-
sauce, Sesamoél, etwas Chili aus der Miihle und Honig miteinander verriihren. Lachs mit der
Marinade bedecken und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Lachs fiir 10 Minuten im Ofen garen las-
sen.

Fiir den Quinoa:

Den Quinoa waschen und in einen Topf geben. Mit dem Fond aufsetzen und bei niedriger Tem-
peratur ca. 20 Minuten lang kochen lassen, bis der Quinoa bissfest ist.

Fiir das Gemiise:

Die Gurke waschen und mit dem Spiralschneider zu Gurkennudeln verarbeiten. Brokkoli wa-
schen und in einem Dampfgarer ca. 7 Minuten garen. Edamame waschen und in gesalzenem
kochendem Wasser ca. 5 Minuten bissfest garen. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Tahini-Sauce:

Den Ingwer schilen und fein reiben. Die Limette halbieren und auspressen. 3 EL Tahini mit der
Halfte des Limettensafts, dem geriebenen Ingwer, Sojasauce, Honig und Sesam in der Moulinette
mixen. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Erdniisse ohne Fett in der Pfanne anrdsten. Niisse und Granatapfelkerne iiber die Bowl
streuen.

Asiatische Lachsbowl mit Quinoa, griinem Gemiise und Tahini-Sauce auf Tellern anrichten und
servieren.

Lara Liickfeldt am 28. Mai 2018



Bachforelle mit schwarzen Dim-Sum, Knoblauch-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Bachforellenfilets 1 Orange, Zesten 4 Zweige Minze
Salz

Fiir den Nudelteig:

100 g Mehl 1 Ei 1 EL Sepia-Tinte
2 EL Olivenol Salz

Fiir die Fischfarce:

1 Lachsforellenfilet 30 g Sahne 1 TL Butter

1 Zitrone, Abrieb Chili Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

4 Friihlingszwiebeln 1 Baby-Pak-Choi 4 rote Paprika

1 Karotten 1 Stange Zitronengras

Fiir die Mayonnaise:

2 Eier, davon das Eigelb 1 Knoblauchzehe 1 TL mittelscharfer Senf
1 Zitrone, Saft Pflanzenol Salz

Fiir den Fisch: Den Ofen auf 170 Grad vorheizen und die Schindel darin liegen lassen. Den Fisch
mit etwas Orangenzeste, gehackter Minze und Salz in die Schindel legen und diese aus dem Ofen
nehmen.

Etwa 8 Minuten auf dem heiflen Holzbrett garen lassen.

Fiir den Nudelteig: Das Mehl in eine Schiissel geben und eine Kuhle formen. Das Ei aufschlagen,
Ol und Salz hineingeben und sorgfiltig zu einem kompakten Teig verkneten. Den Teig mit der
Sepia-Tinte verkneten, in Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank einige Minuten ruhen
lassen. Reichlich Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine verarbeiten und zu einer diinnen Bahn auswallen.

Fiir die Fischfarce: Die Lachsforellenfilets waschen, trockentupfen und in grobe Stiicke teilen.
Den Lachs im Gefrierfach etwa 15 Minuten kréftig anfrieren lassen. Sahne und kalte Butter
mit dem Lachs in einer Moulinette fein piirieren. Die Zitrone waschen und die Schale vorsichtig
reiben.

Die Farce mit Zitronenabrieb, Chili, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Gemiise: Die Friihlingszwiebeln von der dufleren Schale befreien, putzen und in feine
Ringe schneiden. Den Pak-Choi vom Strunk befreien, waschen und in feine Stiicke schneiden.
Die Paprikaschote halbieren, von Kerngehéiuse und Scheidewénden befreien und kleinschneiden.
Die Karotten schilen, von den Enden befreien und grob schneiden. Das Zitronengras mit dem
Messerriicken anschlagen und beiseite legen.

In die Mitte Lachsforellenfarce geben und Teigtaschen daraus formen. Diese dann auf ein Bett
aus geschnittenen Friihlingszwiebeln in den Dampfkorb geben und ca. 10 Minuten zusammen
mit dem anderen Gemiise und dem Zitronengras dampfen.

Fiir die Mayonnaise: Die Eier trennen. Das Eigelb in einen hohen Mixbecher geben, mit ab-
gezogenem Knoblauch, Senf und Zitronensaft verrithren. Reichlich Ol angieBen und mit einem
Stabmixer langsam zu einer cremigen Mayonnaise hochziehen. Mit Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Florian Becker am 31. Juli 2018



Blaufelchen-Filet, Weilbier-Schaum, Résti, Salat, Birnen

Fiir zwei Personen
Fiir das Blaufelchenfilet:

2 Blaufelchenfilets a 180 g

1 Zitrone

Fiir den Weif3bierschaum:

1 Schalotte
1 Zweig Thymian
200 ml siifle Sahne

1 Zweig Thymian
500 g Butter

100 ml Weif3bier
1 Zweig Rosmarin
Salz

1 Zweig Rosmarin
Salz

50 ml Apfelsaft
2 Scheiben Ingwer
Pfeffer

2 EL rote Pfefferbeeren
Fiir den Rosti:

1 grofie Kartoffel 1 Ei
1 EL Speisestirke Ol
Fiir den Vogerlsalat:

100 g Feldsalat

2 EL steir. Kiirbiskernol
1 TL mittelscharfer Senf

1 Schalotte
Salz, Pfeffer

1 feste Birne 50 g Walnusskerne
2 EL Himbeeressig 2 EL Honig
1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Blaufelchenfilet:

Die Butter auf 50 Grad vorwérmen. Zitrone waschen, trockentupfen und Scheiben abschneiden.
Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Zitronenscheiben, Rosmarin und Thy-
mian in die Butter einlegen.

Fischfilet salzen und in warmer Butter fiir ca. 20 Minuten (je nach Dicke des Filets) garziehen
lassen.

Fiir den Weif3bierschaum:

Schalotte abziehen und feinschneiden. Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.
Ingwer schiilen und feinschneiden. Eine Reduktion aus der Schalotte, Weifibier, Apfelsaft, Thy-
mian, Rosmarin, Ingwer, Sahne, Salz und Pfeffer herstellen.

Durchsieben und mit dem Piirierstab aufschiumen.

Rote Pfefferbeeren im Morser zerstolen und auf dem Schaum anrichten.

Fiir den Rosti:

Kartoffel schélen und grob reiben. Schalotte abziehen und reiben. Kartoffel mit dem FEi, der
geriebenen Schalotte und der Speisestérke vermengen und mit Pfeffer wiirzen. Im tiefen Ol aus-
backen.

Anschlielend auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Fiir den Vogerlsalat:

Salat waschen und trockenschleudern.

Dressing aus Ol, Essig, Senf, 1 EL Honig, Salz und Pfeffer herstellen. Den Salat damit marinie-
ren.

Birne waschen, trockentupfen und in Spalten schneiden. In einer Pfanne mit Butter die Birnen-
spalten anbraten.

Walnusskerne in einer heilen Pfanne rosten und mit Honig glasieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sonja van der Werff am 12. November 2018



Buchweizen-Wrap mit Lachs, Avocado, Spinat, Zucchini

Fiir zwei Personen
Fiir die Buchweizen-Wraps:

40 g Buchweizenmehl 60 g Mehl 3 Eier

100 ml Milch Butterschmalz 1 TL schwarzer Sesam
1 TL weifler Sesam 1 Muskatnuss Salz

Fiir die Fiillung:

1 Lachsfilet a 250 g 1 griine Zucchini 1 gelbe Zucchini

150 g Baby-Spinat 1 Hass-Avocado 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 1 Limette 1 EL weifler Sesam

1 EL schwarzer Sesam Salz Cayennepfeffer

Fiir das Eis:

125 ml Sahne 125 ml Milch 250 ml Creme-fraiche
1 Wurzel Meerrettich 1 Zitrone 1 TL Zucker

1 TL Salz 1 Prise Cayennepfeffer

Fiir das Kiirbiskern-Pesto:

50 g Parmesan 35 g Kiirbiskerne 1 Knoblauchzehe

Ca. 80 ml Pflanzendl 3 EL Kiirbiskernol Salz, Pfeffer

Fiir die Buchweizen-Wraps:

Die Milch, Eier, beide Sesamsorten, Muskatnuss und Salz in einer Schiissel verriihren, nach und
nach die Mehle mit einem Schneebesen dazugeben und so lange glattriithren bis ein dickfliissiger
Teig entsteht.

Butterschmalz in einer Pfanne heifl werden lassen, und den BuchweizenWrap wie einen Pfann-
kuchen ausbacken.

Fiir die Fiillung:

Beide Zucchinisorten waschen, trockentupfen und der Lange nach mit der Aufschnittmaschine in
diinne Scheiben schneiden. Spinatbliatter waschen und trockentupfen. Knoblauchzehe abziehen
und klein hacken.

Die Zucchinischeiben und die Spinatblitter separat in einer Pfanne in Olivendl, Salz und dem
gehackten Knoblauch anbraten.

Avocado halbieren, den Kern entfernen, mit einem Loffel das Fruchtfleisch herausholen und mit
einer Gabel zerdriicken. Limette waschen und trockentupfen.

Die zerdriickte Avocado mit dem Abrieb und Saft von 3 - 1 Limette (je nach Geschmack) Salz
und Cayennepfeffer wiirzen und etwas verrithren damit eine sdmige Masse entsteht.

Lachs waschen, trockentupfen, in Scheiben schneiden und ganz kurz in einer Pfanne mit Ol von
beiden Seiten anbraten. Mit Salz und Sesam bestreuen.

Die Wraps wie folgt fiillen: 2 EL von der Avocadomasse auf den Wrap streichen. Scheiben von
den gebratenen Zucchini auflegen. 2 EL von dem gebratenen Spinat und dann den Lachs.

Den Wrap einrollen und in der Mitte schrig auseinanderschneiden.

Fiir das Eis:

Zitrone waschen und trockentupfen. Schale der Zitrone abreiben und Saft auspressen. Meerret-
tichwurzel schilen und reiben, fiir ca. 2- 3 EL Masse.

Sahne, Milch, Creme fraiche, geriebenen Meerrettich, Salz, Zucker, Cayennepfeffer, Zitronena-
brieb und Zitronensaft nach Bedarf mit dem Mixstab in einer Schiissel mixen bis eine glatte
Eismasse entsteht. Die Eismasse in der Eismaschine zu einem Eis gefrieren lassen. kuechen-
schlacht.zdf.de

Fiir das Kiirbiskern-Pesto:

Parmesan grob zerbroseln, Kiirbiskerne grob hacken, Knoblauch abziehen und grob hacken.
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Parmesan, Kiirbiskerne, Knoblauch, Pflanzendl, Salz und Pfeffer in einem hohen Gefafl mit dem
Piirierstab mixen bis ein gleichméfliges Pesto entsteht. Kiirbiskernsl zum Schluss zugeben und
ganz kurz durchmixen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Eva Ulrich am 13. November 2018



Butternuss-Kiirbis-Piiree, Zander, Nuss-Vinaigrette

Fiir zwei Personen

Fiir den Zander:

2 Zanderfilets a 150 g
Salz

Fiir die Nussvinaigrette:
20 g Haselnusskerne

1 Bund Schnittlauch

4 EL Nussol

Fiir das Kiirbispiiree:
200 g Butternusskiirbis
2 EL Butter

1 TL gemahlener Kardamom
Fiir das Kiirbisgemiise:
200 g Hokkaido-Kiirbis
1 kleine rote Chili

1 EL Butter

1 EL Butter
Pleffer

1 Schalotte
20 ml Gemiisefond
2 EL dunkler Balsamicoessig

2 cm Ingwer
35 ml Olivendl
Salz

1 kleine Zwiebel
% Bund Thymian
2 EL Olivenol

1 EL Olivensl

3 Zweige Petersilie
1 TL fliissiger Honig
Salz, Pfeffer

150 ml Gemiisefond
1 Muskatnuss
Pfeffer

1 Knoblauchzehe
2 EL fliissige Sahne
Chili, Salz, Pfeffer

Fiir den Zander:

Die Zanderfilets waschen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl und Butter
in einer Pfanne heifl werden lassen und scharf von der Hautseite anbraten. Dabei immer wieder
mit heiflem Fett iibergiefen. Anschlielend umdrehen und von der Hitze nehmen.

Fiir die Nussvinaigrette:

Haselniisse fein hacken und in Pfanne ohne Fett rosten. Schalotte abziehen und fein wiirfeln.
Fond zusammen mit Zwiebeln in einem Topf aufkochen und auf die Hilfte reduzieren. Balsami-
co einrithren. Mit Salz, Pfeffer und Honig wiirzen. Nussol mit einem Schneebesen unterriihren.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Vor dem Servieren Vinaigrette leicht er-
wérmen und Petersilie und Niisse unterriihren.

Fiir das Kiirbispiiree:

Kiirbis schélen und fein schneiden. Ingwer schélen und fein schneiden. Olivendl in einer Pfanne
erwarmen und Kiirbis mit Ingwer darin leicht andiinsten. Mit Gemiisefond aufgiefien und Kiirbis
weich diinsten.

Flissigkeit abseihen, Olivensl und Butter zum Kiirbis geben und mit dem Stabmixer fein piirie-
ren. Mit Muskatnuss, Kardamom, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Kiirbisgemiise:

Kiirbis schiilen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen.

Chili waschen und in feine Ringe schneiden. Ol und Butter in Pfanne erhitzen und Zwiebel,
Chili und Knoblauch anschwitzen. Kiirbis dazu geben und mit anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer
und Chili wiirzen und mit wenig Wasser aufgieffen. Kiirbis weich ddmpfen. Sahne dazu geben
und noch einmal kurz aufkochen lassen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und Bldtter vom
Stiel zupfen. Kiirbis damit verfeinern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marika Loacker am 31. Oktober 2018



Fiir zwei Personen
Fiir das Maispiiree:
100 ml Sahne

Fiir das Ceviche:

3 Zweige Koriander
Fiir das Gurken-Salsa:
1 griine Chilischote

Fiir die Tomaten-Salsa:

1 Friihlingszwiebel

Fiir die Avocado-Salsa:

1 Limette
Fiir die Garnitur:

100 g Mais (Dose)
1 EL Zucker

250 g Rotbarbe

100 ml Pflanzendl

1 Limette

Zucker, Salz, Pfeffer
1 Limette

1 rote Chilischote

1 Hass-Avocado
100 ml neutrales Ol
6 Tacoschalen

Ceviche Tacos mit dreierlei Salsa und Mais-Piiree

1 mehligk. Kartoffel
Salz, Pfeffer

2 Limetten

Salz, Pfeffer

4 Salatgurke

1 Tomate

Zucker, Salz, Pfeffer
1 rote Zwiebel
Zucker, Salz, Pfeffer
Salz

Fiir das Maispiiree:

Finen Topf mit Wasser, Salz, Pfeffer und etwas Zucker aufkochen.

Kartoffel schélen, kleinschneiden und hinzugeben.

Wenn die Kartoffel gar ist, abgielen, stampfen und mit Mais und Sahne zu einem Piiree verriih-
ren.

Fiir das Ceviche:

Limetten halbieren, Saft auspressen und auffangen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und kleinschneiden.

Fisch entgriten und in diinne Scheiben schneiden. Flache Schiissel mit Ol, Limettensaft- und
Abrieb und Koriander bedecken. Fisch hineinlegen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Folie be-
decken und zur Seite stellen.

Fiir das Gurken-Salsa:

Gurke schilen, halbieren und aushéhlen. Inhalt der Gurke mit Limettensaft- und abrieb, Salz,
Zucker und Pfeffer mischen. Rest der Gurke in Wiirfel schneiden. Chili der Lange nach halbieren
und kleinschneiden. Inhalt der Gurke durch ein Sieb reiben und iiber die Gurkenwiirfel und Chili
verteilen.

Fiir die Tomaten-Salsa:

Tomate waschen, trockentupfen, halbieren und den Inhalt herausholen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker,
Limettensaft- und abrieb mischen. Tomate und Chili klein schneiden. Den gewiirzten Inhalt der
Tomate auf die Tomatenwiirfel und Chili sieben.

Fiir die Avocado-Salsa:

Avocado halbieren und den Kern herausnehmen. Mit Ol einpinseln und auf eine Grillpfanne
legen. Anschlieffend in Wiirfel schneiden und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Limettensaft- und
abrieb vermengen.

Rote Zwiebel abziehen, kleinschneiden und in den Limettensaft legen. Mit Zucker, Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Maispiiree auf den Teller streichen damit die Tacoschalen stehen.

Banane in diinne Scheiben schneiden und in der Fritteuse kurz frittieren, herausnehmen, platt-
driicken und nochmals frittieren. Abtropfen lassen und salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Anna Miiller am 08. August 2018



Ceviche vom Zander mit Rosenkohl-Bunte-Bete-Strudel

Fiir zwei Personen
Fiir die Ceviche:

1 Zanderfilet a 250 g 5 Limetten 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Bund Petersilie 100 ml Eiswasser
200 ml neutrales Ol 20 g Salz

Fiir den Strudel:

6 Blétter Strudelteig 50 g Bunte Bete 50 g Rosenkohl
15 g Pekanniisse 30 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Pekanniisse:

25 g Pekanniisse

Fiir die Bresaola-Chips:

4 Scheiben diinn aufgeschnittene Bresaola

Fiir die Ceviche:

Den Zander waschen, trockentupfen und in kleine Stiicke schneiden. Fiir ca. 10 Minuten in Salz
einlegen.

Limetten auspressen. Knoblauchzehe und Schalotte abziehen und fein hacken. Petersilie abbrau-
sen, trockenwedeln und fein hacken. Alles zum Limettensaft geben und 20 Minuten ziehen lassen.
Limettensaft mit Ol vermengen und mit dem Stabmixer fein piirieren. Fliissigkeit durch ein Tuch
passieren und auffangen. Zanderstiicke aus dem Salz holen, im Eiswasser abwaschen und mit dem
Sud marinieren.

Fiir den Strudel:

Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Butter in kleinem Topf schmelzen. Teig sorgfiltig auseinanderfalten. Teigblidtter auf feuchtes
Tuch legen. Ein Teigblatt nach dem anderen mit wenig Butter bestreichen, alle Teigblitter auf-
einanderlegen.

Bunte Bete schiilen und fein reiben. Rosenkohl waschen, putzen und ebenfalls fein reiben. Pe-
kanniisse hacken. Alles vermengen.

Fiillung auf den unteren drei Vierteln des Teiges verteilen, dabei seitlich einen Rand von ca. drei
Zentimeter frei lassen. Seitliche Rénder einschlagen, Tuch leicht hochheben, Strudel locker auf-
rollen. Mit dem Verschluss nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit Butter
bestreichen und ca. 20 Minuten backen.

Fiir die Pekanniisse:

Pekanniisse grob hacken und ohne Fett in Pfanne anrdsten.

Fiir die Bresaola-Chips:

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Bresaolascheiben zwischen zwei Lagen Backpapier auf ein Back-
blech legen. Zehn Minuten knusprig backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexandre Lazar am 19. Dezember 2018
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Fiir zwei Personen

Fiir den Steinbutt:

4 Steinbuttfilets a 120 g
1 Zweig Rosmarin

Salz

Fiir die Gremolata:

1 Bund glatte Petersilie
150 g Parmesan

Fiir den Linsen-Mango-Salat:
200 g Belugalinsen

1 Knolle Sellerie

300 ml Gemiisefond

2 EL Mehl

1 Bund glatte Petersilie
Fiir den Korallenchip:
15 g Spinatpulver

2 Knoblauchzehen
1 EL Butter
Pfeffer

2 Zitronen
50 ml Olivenol

3 Lauchzwiebeln

1 grofle Zwiebel

3 EL Creme-fraiche
50 g Butter

Salz

15 g Mehl

Confierter Steinbutt, Kokos-Schaum, Gremolata, Salat

1 Zweig Thymian
750 ml Olivenol

6 junge Knoblauchzehen

1 grofle Karotte

1 reife Mango

3 EL dunkler Balsamico
1 Prise Zucker

Pfeffer

100 ml neutrales Ol

120 ml Wasser

Fiir den Curry-Kokos-Schaum:
2 EL Currypulver

150 ml Gemiisefond

Fiir die Garnitur:

1 Beet Brunnenkresse

1 Beet violette Kresse

150 ml Kokosmilch
50 g Butter

100 ml Sahne
Zucker, Salz

3 Zweige Dill 6 essbare Bliiten

Fiir den Steinbutt:

Ol mit Kriutern, angedriicktem Knoblauch und Butter und auf ca. 60 Grad im Ofen erwérmen.
Die Steinbuttfilets waschen, trockentupfen und in das Ol geben. Den Fisch darin ca. 10 Minuten
ziehen lassen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Gremolata:

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und mit den geschélten Knoblauchzehen und Zitronen-
schale in der Moulinette mixen. SchliefSlich etwas Olivenol und geriebenen Parmesan hinzufiigen
und erneut mixen, bis die Krdutermarinade eine leicht dickfliissige Konsistenz erreicht hat.
Fiir den Linsen-Mango-Salat:

Die Linsen fiir etwa 15 Minuten in kochendem Wasser garkochen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Karotte und Sellerie schélen, von den und in feine Wiirfel
schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Lauch-
zwiebeln, Karotten- und Selleriewiirfel hinzugeben, dann mit dem Mehl bestduben, mit dem
Gemiisefond abloschen und aufkochen. Die gegarten Linsen, Balsamico, mit Salz und Zucker
abschmecken und ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Vor dem Anrichten noch klein geschnittene Mangowiirfel, kleingehackte Petersilie und Creme
fraiche einriihren.

Fiir den Korallenchip:

Spinatpulver, Mehl, Ol und Wasser miteinander verriihren, bis eine homogene Fliissigkeit ent-
standen ist. Die Fliissigkeit in eine heifle Pfanne geben und solange kochen, bis die Fliissigkeit
verdampft ist und der Korallenchip mit einer Palette aus der Pfanne genommen werden kann.
Fiir den Curry-Kokos-Schaum:

Gemiisefond ein wenig einkochen lassen und die Currypaste und das Currypulver hinzufiigen.
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Anschlielend die Sahne und Kokosmilch hinzufiigen, kalte Butter untermontieren, mit Salz und
Zucker abschmecken und aufmixen. Der Schaum kann dann mit einem grofien Loffel abgeschopft
werden.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Krédutern und Bliiten garnieren und servieren.

Jan Klose am 07. Dezember 2018
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Dekonstruierter Matjes-Salat und Ente

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbriiste:

2 Entenbriiste mit Haut & 200 g 2 Apfel

80 g getr. Backpflaumen
2 TL Brandy

Salz

Fiir den Matjes-Salat:
2 frische Matjesfilets

1 Apfel

1 TL Rotweinessig

1 TL brauner Zucker
Fiir die Mayonnaise:
250 ml Rapsol

1 Ei

10 Halme Schnittlauch

30 g Rosinen
1 EL Butter
Pfeffer

2 grofle festk. Kartoffeln
100 g vorg. Rote-Bete
60 ml Sahne

Salz

1 saure Gurke
1 Zitrone, Saft
3 Zweige Estragon

1 Zitrone, Saft
120 ml Hihnerfond
50 g Zucker

3 grofle Mohren

1 gelbe Zwiebel

3 TL Piment-d‘Espelette
Pfeffer

% TL Dijonsenf
1 Prise Zucker
Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
5 Stiele Schnittlauch

Fiir die Entenbriiste:

Den Ofen auf 130 Grad Umluft vorheizen.

Apfel schilen, entkernen und wiirfeln. Backpflaumen grob hacken und mit Rosinen im Hiih-
nerfond einweichen. Zitrone halbieren, Saft auspressen und auffangen. Zucker und Zitronensaft
zusammenmischen und in einen Topf geben. Apfelstiicke darauf arrangieren. Ohne Riihren bei
mittlerer Hitze kochen, bis der Zucker zu karamellisieren beginnt.

Griindlich rithren, Butter hinzufiigen und bei schwacher Hitze weiter kochen, bis die Apfel weich
sind und beginnen durchsichtig zu werden. Rosinen, Backpflaumen mit etwas Hiithnerfond und
Brandy unterriihren und in eine Kasserolle geben.

Entenbriiste waschen und trocknen. Einen Jaccard-Fleischklopfer verwenden, um die Haut zu
durchstechen. Eine Pfanne erhitzen und die Entenbriiste mit der Haut nach unten in einer Pfan-
ne ohne Ol bei mittlerer Hitze knusprig braten. Auf die Fleischseite wenden, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und leicht anbraten.

Entenbriiste auf die Backpflaumen und Apfel legen und Haut freilassen. Mit einem digitale
Fleischthermometer in den Ofen geben, bis eine Kerntemperatur von 57 Grad erreicht ist. En-
tenbrust kurz ruhen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Matjes-Salat:

Die Kartoffeln und Mohren schélen, in Scheiben hobeln und fiir etwa 6 Minuten in kochendem
Salzwasser blanchieren. In ein Eisbad geben, um den Kochvorgang zu stoppen. Ziigig heraus-
nehmen und abkiihlen lassen. Mit einem Papiertuch abtrocknen und mit einer Ausstechform
ausstechen. Matjes-Filets wiirfeln. Die Apfel schilen und fein wiirfeln. Zwiebel abziehen und
halbieren. Mit einem Gemiiseschneider 6 gleichmifig grofie Ringe von etwa 3 cm Dicke schnei-
den.

Rote Bete grob wiirfeln, mit braunen Zucker, Rotweinessig, Sahne und Piment d’Espelette in
einen Mixer geben und mixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Mayonnaise:

Das Ei trennen. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Eigelb, Senf, Zitronensaft,
Salz und Pfeffer mit einer Gabel in einem Mixbecher verriithren. Rapsol vorsichtig mit einem
Schneebesen einriihren, bis sich eine cremige Mayonnaise gebildet hat. Schnittlauch und Estra-
gon abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Gurke, Schnittlauch und Estragon zur Mayon-

13



naise geben und mixen.

Fiir die Garnitur:

Den Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und den angerichteten Teller garnieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Robert Nieland am 05. Oktober 2018

Dorade auf einem Lauchbett mit Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffelstampf:
400 g mehligk. Kartoffeln 1 Friihlingszwiebel 200 ml Milch

2 EL Créme-fraiche 2 EL Butter Salz

Fiir die Dorade:

2 ganze Doraden a 450 g 1 Zitrone 1 Bund glatte Petersilie
4 Stangel Estragon 15 g Ingwer 2 EL Olivenol

Fiir das Lauchbett:

2 Stangen Lauch 150 g Sahne 1 Zitrone

1 Muskatnuss Butter, Salz Chiliflocken

Fiir den Kartoffelstampf:

FEinen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Kartoffeln schélen, wiirfeln, in den Topf geben und ca. 15 Minuten kochen. Wahrenddessen
Friihlingszwiebel putzen, in Ringe schneiden und bei Seite stellen. Kartoffeln abgieflen.

Milch in einem Topf erwérmen, anschliefend Kartoffeln mit lauwarmer Milch und 2 EL Butter
zerstampfen.

Friihlingszwiebel und Créme fraiche unterheben.

Fiir die Dorade:

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Die Doraden waschen und trocken tupfen. Zitrone in Scheiben schneiden. Ingwer schélen und in
Scheiben schneiden.

Petersilie und Estragon abbrausen, trockenwedeln und abzupfen.

Dorade auf jeder Seite 2-3 mal schrig einschneiden und einen Teil der Zitronenscheiben einschie-
ben.

Ubrige Zitrone mit Petersilie, Estragon und Ingwer in die Bauchhhle des Fisches geben. Back-
blech mit Olivendl einstreichen.

Die Doraden ebenfalls mit Olivendl betraufeln, auf das Backblech legen und fiir 15 Minuten auf
die zweite Schiene von unten einschieben.

Fiir das Lauchbett:

Lauch abbrausen und in schmale Ringe schneiden. Eine halbe Zitrone auspressen. Butter in ei-
ner Pfanne erhitzen, Lauchringe dazu geben und andiinsten. Sahne dazu gieflen und einkochen
lassen. Mit Muskat, Salz, Pfeffer und Chili kréftig abschmecken. Etwas Zitronensaft dazugeben.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sabine Wiister am 10. September 2018
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Fischburger mit Limetten-Chili- Mayonnaise, Pommes frites

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

500 g Rotbarschfilet 4 Fier, Eigelb 150 g Semmelbrosel
150 g Mehl 3 EL Butter Salz

weifler Pfeffer Pfeffer

Fiir den Burger:

2 Burgerbrotchen 2 Tomaten 4 Blatt Kopfsalat

2 grofle Gewiirzgurken 1 Zwiebel
Fiir die Mayonnaise:

2 Limetten 1 Chilischote 3 TL Senf

1 Ei 200 ml Sonnenblumensol Salz, Pfeffer
Fiir die Pommes:

3 grofle Kartoffeln 2 EL Apfelessig 1 L neutrales Ol
Salz

Fiir den Fisch:

Den Fisch waschen und trockentupfen. In mundgerechte Stiicke schneiden. Eier trennen und Ei-
gelb auf einem Teller aufschlagen. Auf zwei weitere Tellern Mehl und Semmelbrésel bereit stellen.
Fischstiicke in Mehl wéilzen, leicht abklopfen. Durch Eigelb ziehen, anschlieffend in Semmelbro-
seln wenden. Butter in einer Pfanne aufschiumen lassen. Fischstiicke darin goldgelb anbraten
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Burger:

Burgerbrotchen halbieren. Tomaten waschen, vom Griin befreien und zusammen mit Gewiirz-
gurken in feine Scheiben schneiden. Salat waschen und trockenschleudern. Zwiebel abziehen und
in feine Ringe schneiden. Brotchenhélften mit Mayonnaise bestreichen und alle weiteren Zutaten
auf unterer Brotchenhélfte schichten.

Fiir die Mayonnaise:

Limetten heil abwaschen. Schale einer Limette abreiben, beide Limetten auspressen und Saft
und Schale in einen hohen Riihrbecher geben.

Chilischote waschen, Strunk und Kerne entfernen und in feine Ringe schneiden. Ei, Senf und
Chili zum Limettensaft geben und mit dem Stabmixer piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Langsam Ol hinzu geben, dabei weiter mixen, Stabmixer langsam aus dem Becher ziehen, sodass
Mayonnaise entsteht.

Fiir die Pommes:

Kartoffeln schélen und in eine Schale mit kaltem Wasser legen. Kartoffeln einzeln heraus nehmen
und erst in dicke Scheiben, dann in Stifte schneiden. Kartoffelstifte zuriick in die Wasserschale
legen, etwas Essig dazu geben. Frittierfett in der Fritteuse erhitzen. Kartoffelstifte portionswei-
se aus dem Wasser nehmen und gut trockentupfen. Mit Schaumkelle ins heie Ol geben und
ca. 2 Minuten vorfrittieren. Pommes herausnehmen und auf Kiichenpapier abkiihlen lassen, an-
schlieend noch einmal fiir ca. 6 Minuten in die Fritteuse geben, bis sie knusprig sind. Pommes
abtropfen lassen und in Schiissel salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kevin Steinkraus am 16. August 2018
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Forelle 'Miillerin', Schmorgurken in Dill-SoBe, Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Forelle:

2 Forellen 2 Zitronen 125 g Mehl

100 g Butter 40 g Butterschmalz Salz

Fiir die Kartoffeln:

350 g Drillinge 4 Bund glatte Petersilie 1 TL Butter
Salz

Fiir die Schmorgurken:

500 g Schmorgurken 1 Zitrone, Abrieb 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 100 ml Gemiisefond 100 ml trockener Weiflwein
150 g Sahne 2 TL Mehl 2 TL Senfkorner
3 TL Korianderkérner 1 Bund Dill 1 Muskatnuss
50 g Butter Pflanzencl Salz, Pfeffer

Fiir die Forelle:

FEine Zitrone halbieren und auspressen, die zweite in diinne Scheiben schneiden.

Die Forellen innen und auflen waschen, trockentupfen, mit Zitronensaft und Salz wiirzen und
10 Minuten beiseitelegen. Mehl auf einen groflen Teller geben und die Forellen darin rundum
wenden.

Butterschmalz und 1 EL Butter in einer Pfanne aufschiumen, Forellen hineingeben und von
beiden Seiten ca. 7 Minuten braten. Dabei immer wieder das heifle Fett mit einem Loffel iiber
den Fisch geben.

Ubrige Butter in einem Topf zerlassen, etwas Zitronensaft und Salz hinzugeben und mit dem
Schneebesen verriihren.

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln schélen und in einem grofien Topf mit kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten
kochen.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Butter in einer groflen Pfanne aufschiumen. Die Kartoffeln abgielen, in die Pfanne geben und
anschwenken. Gehackte Petersilie zugeben und vermengen. Mit Salt wiirzen.

Fiir die Schmorgurken:

Die Gurke der Lange nach halbieren, mit einem kleinen Loffel die Kerne herauslésen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen und fein hacken. Knoblauch abziehen und in
feine Streifen schneiden.

Den Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Ol und Butter in einer groBen Pfanne zerlassen. Zwiebeln, Senf- und Korianderkérner ins heifle
Fett geben und 2 Minuten bei niedriger Hitze andiinsten. Die Gurke dazugeben und das Gemiise
mit dem Mehl bestduben, mit Weiflwein abloschen und kurz aufkochen lassen.

Fond und Sahne zugeben und alles ca. 10 Minuten schmoren lassen bis die Gurken bissfest sind.
Die Sauce sdmig reduzieren.

Die Schmorgurken mit Zitronenabrieb, Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Fisch aus der Pfanne nehmen, abtropfen lassen und auf Tellern mit Petersilien-Kartoffeln
und Gurken anrichten. Zitronen-Butter {iber die Forellen geben, mit Petersilie und Zitrone gar-
nieren und servieren.

Christian Wemhoff am 04. Oktober 2018
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Forelle mit Dattel-Fillung und Gewiirz-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir die Forelle:

2 mittelgrofie Forellen 70 g entst., getr. Datteln 1 Bund Koriander

1 Prise gemahlener Ingwer 1 Prise gemahlener Zimt 50 g gehackte blanch. Mandeln
3 weile Zwiebel 40 g weiche Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Reis:

150 g Basmatreis 6 EL Ghee 1 Zimtstange

2 getrocknete Nelken 3 griine Kardamomkapseln 1 Lorbeerblatt

2 EL Rosinen 1 weifle Zwiebel 1 EL Mandelstifte

2 EL getrockneter Mohn Salz

Fiir die Forelle:

Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Forelle unter flielendem kalten Wasser abspiilen und mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Am
Bauch eine Tasche einschneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Datteln in der Moulinette klein hacken. Koriander abbrausen, trocken wedeln und ebenfalls klein
hacken. Zwiebel abziehen und klein schneiden. Fiir die Fiillung Datteln, Koriander, Ingwer, Zimt,
Mandeln, die Hélfte der Zwiebel und die Hélfte der Butter in einer Schiissel vermischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Fiillung in die Bauchhohle der Forelle 16ffeln und auf ein gefettetes, doppelt gefaltetes Foli-
enstiick setzen. Fisch mit der restlichen Butter bepinseln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die
restliche Zwiebel auf der Forelle verteilen. Folie einschlagen und Rénder fest verschlielen.
Péckchen auf ein Backblech setzen und 15-20 Minuten im Ofen fertig garen.

Fiir den Reis:

Reis in einem Sieb kalt abbrausen und abtropfen lassen.

1 EL Ghee in einem Topf erhitzen. Zimt, Nelken, Kardamom und Lorbeerblatt darin bei mitt-
lerer Hitze 3 Minuten rosten, bis es knistert. Rosinen hinzugeben und kurz mit résten. 300 ml
Wasser und zwei Essloffel Salz dazugeben. Einmal aufkochen lassen und dann bei geschlossenem
Deckel auf kleinster Hitze 20 Minuten garen. Bei ausgeschalteter Platte noch 5 Minuten ziehen
lassen. Gewiirze soweit moglich vor dem Servieren entfernen.

Wahrend der Reis kocht, Zwiebel abziehen und in Streifen schneiden. Das restliche Ghee in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Mandeln und Mohn
dazugeben und rosten. Anschliefend unter den fertigen Reis heben.

Den Fisch auf einem ldnglichen Teller in der halb ge6ffneten Folie anrichten.

Vor dem Servieren mit frisch gehacktem Koriander betreuen. Den Reis daneben anrichten.

Maria Spallek am 25. Oktober 2018
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Forelle, Spitzkohl, Butterkartoffeln, Meerrettich-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 ganze Forellen mit Haut 1 Zitrone 1 Knolle Knoblauch
1 Bund Estragon 3 EL neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Spitzkohl:

1 kleiner Spitzkohl 50 g Bacon 1 Schalotte

1 EL Butter 1 TL Kiimmel Pfeffer, Salz

Fiir die Kartoffeln:

250 g Kartoffeln 2 EL Butter 4 Bund Petersilie
Salz

Fiir den Rote-Bete-MeerrettichSchaum:

3 EL scharfer Meerrettich 1 Schalotte 100 ml Rote-Bete-Saft
100 ml Weilwein 250 ml Gemiisefond 100 g Butter

Salz

Fiir den Fisch:

Den Backofen auf 60 Grad vorheizen. Forellen waschen, trockentupfen und putzen. Filets heraus
schneiden. Mit Zitronenscheiben und Knoblauchscheiben in eine Auflaufform fiillen. Estragon
abbrausen, trockenwedeln und ebenfalls in Form legen fiillen. Fiir ca. 20 Minuten garen.

Ol in Pfanne erhitzen und Forelle von Hautseite anbraten. Vor dem Servieren salzen und pfeffern.
Fiir den Spitzkohl:

Spitzkohl waschen, in Streifen schneiden und in Butter anschwitzen.

Schalotte abziehen und ebenso wie Bacon in feine Wiirfel schneiden und zum Spitzkohl geben.
Mit Kiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken und bei milder Hitze garen.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln schélen, tournieren und waschen. In gesalzenem Wasser gar kochen. Petersilie abbrau-
sen, trockenwedeln und Blétter fein hacken.

Butter in Pfanne erhitzen und Kartoffeln durch Butter schwenken. Mit etwas Salz und Petersilie
bestreuen.

Fiir den Rote-Bete-MeerrettichSchaum:

Schalotten abziehen und fein hacken. Butter in Pfanne erhitzen und Schalotten anschwitzen.
Mit Weilwein abloschen und einreduzieren. Gemiisefond angieflen und auf ein Drittel der Fliis-
sigkeit reduzieren. Rote Bete-Saft und Meerrettich unterrithren. Mit dem Stabmixer und Butter
aufmixen und mit Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Heike Heinze am 18. Dezember 2018
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Forellen-Filet, Vanille-SoBe und Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir das Forellenfilet:

2 Forellenfilets a 200 g 2 Zimtstangen 50 ml Apfel-Birnen-Most
1 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir den Spinat-Kartoffel-Stampf:

300 g mehligk. Kartoffeln 200 g Baby-Spinat 60 ml Milch

1 EL Butter 100 ml Sonnenblumensl 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Eier 125 ml Apfel-Birnen-Most 1 Vanilleschote
2 Zweige Zitronenthymian Salz Pfeffer

Fiir den Apfel-Birnen-Ragout:

1 séuerlicher Apfel 1 siifle Birne 4 Zitrone (Saft)
1 EL Butter 1 EL brauner Zucker 1 Prise Zimt

1 Prise Chili 1 Prise Salz

Fiir das Forellenfilet:

Den Ofen auf 180 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Forellenfilets in eine Auflaufform legen. Filets mit den Zimtstangen belegen und den Most dar-
iiber gieflen. Zudecken und 15 Minuten durchziehen lassen. Zimtstangen entfernen und die Butter
in Flocken auf die Filets setzen. Forellenfilets im vorgeheizten Backofen ca. 12 Minuten garen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spinat-Kartoffel-Stampf:

Kartoffeln schélen und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen. Abgieflen und mit dem Kar-
toffelstampfer stampfen.

Zwei Spinatbldtter zur Seite legen. Den Rest des Spinats mit kaltem Wasser waschen und in
heilem Wasser zusammenfallen lassen. Gut ausdriicken und mit dem Stabmixer piirieren.
Milch in einem Topf erwédrmen und die Butter darin schmelzen. Kartoffeln und Spinat unter-
rithren und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Spinatblitter hineingeben und fiir ein paar Sekunden frittieren.
Spinatblédtter entnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Sauce:

Vanilleschote der Linge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Eigelb vom Eiweif3
trennen. Eigelb mit Most, Vanillemark, einer Prise Salz und Pfeffer in einen Schneekessel geben.
Im Wasserbad schaumig schlagen bis die Sabayon fest steht.

Zitronenthymian abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Zitronenthymian untermischen.
Fiir den Apfel-Birnen-Ragout:

Birne und Apfel waschen, trockentupfen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Zitrone aus-
pressen und den Saft dazugeben.

In einer Pfanne Butter schmelzen und den braunen Zucker dazugeben. Apfel- und Birnenstiicke
in der Pfanne kurz andiinsten und mit den Zimt, Chili und Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kali Schneider am 17. September 2018
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Forellen-Filets, Blini, Gurken-Salat, Meerrettich-Creme

Fiir zwei Personen

Fiir die Forelle: 2 Forellenfilets, ohne Haut 100 ml Rote-Bete-Saft
1 Zitrone 10 ml Wodka 1 Stiick Meerrettich

2 EL schwarze Johannisbeeren 5 Zweige Dill 13 g Zucker

25 g Salz

Fiir die Gurken-Brunoise: 4 Salatgurke 1 Zitrone

150 ml Traubenkerndl 120 g Dillspitzen Salz

Fiir die Meerrettich-Creme: 150 g Sauerrahm 1 Zitrone

1 Stange Meerrettich Salz

Fiir das Dressing: 150 ml Rote-Bete-Saft 1 Zitrone, Salz

Fiir die Blini: 2 Eier 1 Paket Backpulver
100 g Buchweizenmehl 300 ml Milch 20 ml Sonnenblumensl

Pflanzendl, Salz

Fiir die Garnitur:

1 TL Forellenkaviar 2 Zweige Dill 4 Blatter Sauerampfer
2 EL Sauerkleeblattchen 6 Borretschbliiten

Fiir die Forelle: Die Forellenfilets sdubern und in diinne Tranchen schneiden. Fiir die Marinade
die Zitrone halbieren, auspressen und mit dem Rote-Bete-Saft und dem Wodka verrithren. Den
Meerrettich reiben und untermengen. Dill abbrausen und trockenwedeln. Die Dillspitzen von
den Zweigen zupfen, den Rest grob schneiden und zugeben. Die Johannisbeeren, das Salz und
den Zucker hinzugeben und vermischen. Die Forellenfilets in eine Form legen und darauf die
Marinade verteilen. Mit Frischhaltefolie bedecken und 20 min. im Kiihlschrank beizen lassen.
Die Marinade vorsichtig abtragen. Die Dillspitzen fiir die Garnitur verwenden.

Fiir die Gurken-Brunoise: Dillspitzen zusammen mit dem Traubenkerndl in einen Mixer geben
und anschlieend ziehen lassen. Die Salatgurke schilen und in 1-2mm kleine Wiirfel schneiden.
Zitrone halbieren, auspressen, den Saft auffangen und beiseite stellen. Die Gurken-Brunoise mit
Salz, Zitronensaft und etwas Dillo] marinieren.

Fiir die Meerrettich-Creme: Meerrettich entsaften und beiseite stellen. Zitrone halbieren, aus-
pressen und mit Sauerrahm und etwas frisch gepresstem Meerrettichsaft vermengen. Mit Salz
abschmecken. Die Meerrettich-Creme in eine kleine Kunststoff-Spritzflasche fiillen und kaltstel-
len.

Fiir das Rote-Bete-Dressing: Rote-Bete-Saft auf 30 ml einkochen und abkiihlen lassen. Die Zitro-
ne halbieren und auspressen. Den Zitronensaft einer Zitronenhélfte unterrithren und mit etwas
von dem oben zubereiteten Dillol im Verhéltnis 1:1 verrithren. Das Rote-Bete-Dressing mit Salz
abschmecken.

Fiir die Blini: Eier, Salz und Sonnenblumendl verrithren. Mehl mit Backpulver vermischen und
mit der Milch mit dem Schneebesen unterriihren. Eine heifie Pfanne mit Ol einpinseln. Mit einem
Schopfloffel etwas Teig in der Pfanne verteilen. Die Blini backen bis der Teig trocken aussieht
und kleine Blasen bildet. Wenden und von der anderen Seite ebenfalls braun braten.

Fiir die Garnitur: Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Kriutern und Kaviar garnieren und
servieren.

Sabrina Zipfel am 11. Juli 2018
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Fregola sarda mit F jord-Forelle und Erbsen

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Filets Fjord-Forelle & 400 g 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Pasta und Erbsen:

160 g Fregola Sarda 300 g feine TK Erbsen 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 250 ml trockener Weifiwein 1 EL Noilly Prat

150 ml Fischfond 250 ml Sahne 50 g Butter

Ol Pfeffer

Fiir die Garnitur:

10 Kaiserschoten 1 Knoblauchzehe 1 EL Gerostete Wasabierbsen
25 g Erbsengriin 1 Limette 30 g Minze

Meersalz

Fiir den Fisch:

Den Fisch putzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne mit Olivenol auf der Hautseite scharf anbraten, dann kurz wenden und heraus-
nehmen.

Fiir die Pasta und Erbsen:

Schalotten und Knoblauch abziehen und kleinhacken. Schalotten und Knoblauch in einer Pfanne
mit Ol anschwitzen, die Hilfte davon in einen 2.Topf geben. Mit Noilly Prat und Weiiwein abls-
schen, reduzieren und Sahne dazu geben. 250 g der Erbsen darin kurz blanchieren und wiirzen.
Abkiihlen lassen, piirieren und passieren. Sauce beiseite stellen.

Den Rest der angeschwitzten Zwiebeln und Knoblauch mit den Fregola Sarda anbraten. Butter
hinzugeben. Mit Weiflwein und Fischfond ca. 10 Minuten kochen. Wenn die Pasta al dente ist,
den Rest der Erbsen dazu geben und kurz ziehen lassen.

Kurz vor dem Anrichten Erbsensauce dazu geben.

Fiir die Garnitur:

Minze-Bléattchen abbrausen, trockenwedeln und unter die Pasta heben. Knoblauch abziehen und
andriicken.

Kaiserschoten in Butter und Knoblauch schwenken. Wasabierbsen im Mixer zerkleinern und mit
dem Salz auf die Forelle streuen. Limette halbieren und den Saft auf den Fisch tréufeln.
Erbsengriin und Kaiserschoten auf die Pasta drapieren. Das Gericht auf Tellern anrichten und
servieren.

Kathrin Thoma am 02. August 2018

21



Gebratener Kabeljau, Zitronen-Risotto, Zucchini-Wiirfel

Fiir zwei Personen
Fiir das Zitronen-Risotto:

200 g Risottoreis 2 Zucchini, ca. 400 g (gelb, griin) 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 750 ml Gemiisefond 250 ml Prosecco

2 EL Butter 50 g Parmesan Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch:

4 Kabeljaufilets, & 120 g 4 Zitrone 2 EL Butterschmalz
4 EL Mehl Salz Pfeffer

Fiir die Zucchiniwiirfeln:

1 Zitrone Salz Pfeffer

Fiir das Zitronen-Risotto:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Zitronenschale fein abreiben, dann halbieren
und den Saft beider Hélften auspressen. Zucchini waschen, Enden entfernen und die Schale dick
(ca. 3 mm) abschneiden und fiir die Zucchiniwiirfel beiseitelegen. Das Zucchinifruchtfleisch in
kleine Wiirfelchen schneiden. Butter in einem Topf schmelzen, Zwiebel und Knoblauch darin
glasig anschwitzen. Zucchinifruchtfleisch und # Zitronenschale zugeben und mit anschwitzen.
Mit Pfeffer wiirzen. Prosecco und ca. 1 des Fonds zugiefien und ca. 25 Minuten kécheln lassen.
Nach und nach mit einer Schopfkelle Fond zugielen, bis er aufgebraucht ist. Parmesan reiben
und unterrithren. Zuletzt mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft sowie dem iibrigen Schalenabrieb ab-
schmecken.

Fiir den Fisch:

Ofen auf Warmhalten stellen.

Fisch waschen, trocken tupfen und eventuell vorhandene Griten entfernen. Zitronensaft aus-
pressen und iiber den Fisch trdufeln. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Mehl wenden.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Fischfilets darin unter Wenden je Seite ca. 3 Mi-
nuten goldbraun braten. Herausnehmen und warm stellen. Bratfett fiir die Wiirfel aufbewahren.
Fiir die Zucchiniwiirfeln:

Zucchinischale von zuvor in sehr feine Wiirfel schneiden. Ca. 1 TL Zitronenschalenabrieb abrei-
ben. Zucchiniwiirfel im Fisch-Bratfett knusprig braten. Mit Salz, Pfeffer und Zitronenschalena-
brieb wiirzen.

Gebratener Kabeljau mit Zitronen-Risotto und Zucchiniwiirfeln auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Dorothea Franz am 12. Méarz 2018
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Gebratener Lachs mit Dill-Creme, Gnocchi, Rucola-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir das T#schchen:
1 Lachsfilet & 250 g 3 Rolle Bléitterteig 75 g Babyspinat

100 g Feta 50 g Austernpilze 1 Zitrone

1 Ei Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Babyspinat 50 g Rucola 50 g Pimientos de Padrén
1 Avocado 1 Romanasalatherz ~ Pflanzensl, grobes Meersalz
Fiir die Vinaigrette:

50 ml Olivendl 20 ml Weilweinessig 3 TL Dijonsenf

4 TL Puderzucker Salz, Pfeffer

Fiir das Téschchen:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Spinat verlesen, abbrausen und trockenschleudern. Die Pilze mit einer Pilzbiirste putzen
und vierteln.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin Spinat, Austernpilze und Feta 1 Minute scharf
anbraten. Den Blatterteig auflegen und die Hélfte der Spinatmischung auflegen, dann den Lachs
darauflegen, salzen, pfeffern und mit der restlichen Mischung bedecken.

Den Blatterteig falten, mit verquirltem Ei bestreichen und im vorgeheizten Ofen etwa 25 Minuten
goldgelb.

Fiir den Salat:

Den Spinat und Rucola verlesen, abbrausen und trockenschleudern. Den Romanasalat von den
dufleren Bléttern befreien, vom Strunk befreien und in grobe Stiicke zupfen.

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslosen und in
Streifen schneiden. Die Avocado in einer Pfanne mit wenig Ol von beiden Seiten kross anbraten
und leicht salzen.

Die Pimientos de Padréon mit reichlich Olivendl und grobem Salz kréftig in einer Pfanne anbraten
Fiir die Vinaigrette:

Olivenol mit Essig, Senf und Zucker zu einer cremigen Vinaigrette verrithren. Mit Salz und
Pfeffer kraftig abschmecken.

Die Salatkomponenten mit der Vinaigrette vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sven Dannhauser am 30. April 2018
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Gebratener Zander mit Zwiebel-Marmelade, Linsen-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

1 Zanderfilet a 300 g 1 Zitrone Kokosol

Salz Pfeffer

Fiir die Zwiebelmarmelade:

4 rote Zwiebeln 250 ml Rotwein 2 EL Balsamicocreme
1 EL Kokosol 2 EL Rohrohrzucker Salz

Fiir das Piiree:

250 g rote Linsen 250 g vorg. Rote-Bete 50 g Walniisse

100 ml Kokoscreme 1 TL Garam Masala 1 TL Salz

Fiir die Sauce:

50 g Rucola 1 Bund Basilikum 400 ml Kokosmilch
1 TL Kokosol 2 EL Currypulver Salz

Fiir das Gemiise:

2 gelbe Paprikaschoten 200 g Zuckerschoten 50 g Cashewkerne
Kokosdl Salz Pfeffer

Fiir den Zander:

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zanderfilet in 2 gleichgrofle Stiicke schneiden. Zitrone halbieren und auspressen. Zander mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und 10 Minuten ziehen lassen. Anschlieflend in etwas Kokosol
auf der Hautseite in einer Pfanne anbraten, mit der anderen Seite auf ein Backblech legen und
fiir ca. 10 Minuten im Ofen gar ziehen lassen.

Fiir die Zwiebelmarmelade:

Zwiebeln abziehen und in Streifen schneiden. Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, das
Kokosol und die Zwiebeln hinzufiigen und briunlich anbraten. Anschliefend mit Rotwein ablo-
schen. Balsamicocreme und Salz hinzufiigen und unter Riihren ca. 20 Minuten einkdcheln lassen.
Fiir das Piiree:

Linsen in einem Topf mit 500 ml Wasser und Salz weich kochen. Rote Bete kleinschneiden und
zusammen mit Kokoscreme und Garam Masala hinzugeben. Hitze reduzieren. Walniisse in einer
Pfanne ohne Fett rosten und ebenfalls hinzugegeben. Alles piirieren.

Fiir die Sauce:

Currypulver in einer Pfanne ohne Fett rosten. Anschliefend heraus nehmen. Rucola und Ba-
silikum abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken. Kokosol erhitzen, den Basilikum und den
Rucola darin anrosten, mit der Kokosmilch abléschen, das gerdstete Currypulver und Salz hin-
zufiigen, piirieren und nochmals abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Cashewkerne hacken, ohne Ol in einer Pfanne risten und beiseite stellen.

Zuckerschoten und Paprika abbrausen, trocken tupfen und kleinschneiden.

Gemiise in etwas Kokosol anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dana Burde am 25. Juni 2018
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Kabeljau im Panko-Mantel und Gurken-Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

300 g Kabeljau 60 g Panko-Mehl 100 g Mehl

1 Ei 1 TL Schwarzkiimmel 2 EL Sojasauce

2 EL Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

3 Salatgurke 1 Fleischtomate 1 Zitrone

150 g Joghurt 3 Stiele Petersilie 5 Stiele Dill

1 Msp. Zimt Salz Pfeffer

Fiir das Topping:

1 Mango, reif 1 Rettich 1 Orange, Abrieb, Saft
1 Chilischote, rot 1 Bund Koriander Chiliflocken, Salz

Fiir die Garnitur:
1 rote Zwiebel

Fiir den Fisch:

Das Panko mit 4 TL Salz, gemahlenem Pfeffer und einem TL Schwarzkiimmel in einem Gefrier-
beutel gut mischen. Ei auf einem tiefen Teller verquirlen.

Kabeljau waschen, trockentupfen und in etwa 2x3 cm grofle Stiicke schneiden, mit Sojasauce
betrdufeln und im Mehl wenden. Die Stiicke darauf kurz ins verquirlte Ei legen und mit in den
Gefrierbeutel geben. Jetzt gut schiitteln.

In einer Pfanne Ol erhitzen und den panierten Fisch 2-3 Minuten ausbacken. Auf einem Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Salat:

Gurke schélen, halbieren und mit Loffel entkernen. In schmale Stiicke schneiden und mit etwas
Salz zur Seite stellen. Tomate waschen, entkernen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Dill und
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Tomate, Gurke und Kréauter mit Joghurt,
Zimt, Salz und Pfeffer vermischen und zur Seite stellen.

Fiir das Topping:

Mango schilen und entkernen, anschlieend in feine Wiirfel schneiden. Den Rettich schilen und
ebenfalls fein wiirfeln. Die Orange heil abwaschen, die Schale abreiben und die Orange anschlie-
Bend auspressen. Die Chili waschen, vom griin befreien und sehr fein hacken.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken, etwa einen Zwei fiir die Garnitur zuriick
behalten. Mango, Rettich und Chili vermischen, Orangenschale und Saft unterrithren, Koriander
unterheben und mit Chiliflocken und Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dominik Wiesel am 02. Juli 2018
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Kabeljau mit Beluga-Linsen und Meerrettich-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

300 g Kabeljaufilet 1 Zitrone 5 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Belugalinsen:

150 g Belugalinsen 50 g griiner Speck 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 500 ml Gemiisefond 50 ml Weilwein
1 EL dunkler Balsamico 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian
1 EL Butter Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Meerrettichsauce:

1 EL Meerrettich 1 Wurzel Meerrettich 1 Schalotte

3 Zitrone 1 EL Butter 50 ml Sahne
100 ml Gemiisefond 1 TL mittelscharfer Senf 1 EL Mehl

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
100 g griiner Speck

Fiir den Kabeljau:

Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kabeljaufilet waschen und trocken tupfen. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Das Kabel-
jaufilet mit Olivendl, Zitronensaft, Salz und Pfeffer in eine Auflaufform geben. Die Auflaufform
mit Frischhaltefolie abdecken und den Kabeljau im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten glasig
garen.

Fiir die Belugalinsen:

Speck in kleine Wiirfel schneiden. Schalotte abziehen und halbieren.

Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln,
Nadeln und Bléttchen abzupfen und hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen und Schalotten und
Knoblauchwiirfel darin anschwitzen. Mit Weiflwein abléschen. Den Speck und die Linsen hinzu-
geben und mit Gemiisefond aufgieflen. Die Linsen darin ca. 10 Minuten weich kochen. Zuletzt
Butter unterrithren und mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Meerrettichsauce:

Schalotte abziehen und wiirfeln. Zitrone auspressen und den Saft aufbewahren. Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Mit Mehl bestduben und mit Gemiisefond
und Sahne aufgieffen. Meerrettich aus dem Glas unterrithren. Mit frisch geriebenem Meerrettich,
Senf, Salz, Pfeffer und den zuvor ausgepressten Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Speck in kleine Wiirfel schneiden und in wenig Fett langsam ausbacken, bis er knusprig ist.
Kabeljau mit Belugalinsen und Meerrettichsauce auf Tellern anrichten, mit den Speckwiirfeln
garnieren und servieren.

Ela Feldenz am 01. Februar 2018
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Kabeljau mit Brokkoli, Champignons und Reis

Fiir zwei Personen
Fiir die Fischpfanne:

200 g Kabeljaufilet 150 g Brokkoli 150 g braune Champignons
1 Zitrone 100 ml Schlagsahne 2 EL Sojasauce
2 EL neutrales Ol Salz weifler Pfeffer

Fiir den Reis:
125 g Parboiled Reis  Salz

Fiir die Fischpfanne:

Das Kabeljaufilet waschen und trockentupfen. In zwei Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. Zi-
trone halbieren und auspressen. Fisch mit Zitronensaft betraufeln.

Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Brokkoli putzen und in kleine Réschen schnei-
den und ca. 6 Minuten in gesalzenem Wasser kochen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Brokkoli
und Pilze ca. sechs Minuten anbraten. Nach ca. zwei Minuten gesalzenen und gepfefferten Fisch
dazu geben. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sahne dazu gieflen und einmal aufkoche. Mit
Sojasauce abschmecken.

Fiir den Reis:

Reis in gesalzenem Wasser ca. 10 Minuten kochen. Anschlieflend restliches Wasser abschiitten.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lea Schuster am 29. November 2018
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Kabeljau mit Ei, Stampf, kartoffeln, Sauce béarnaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 grofle Kabeljaufilets & 300 g 1 Zitrone 50 ml Wermut

10 g Butter Salz Pfeffer

Fiir das Ei:

2 Eier (L) 50 ml WeiBweinessig Salz

Fiir die Stampfkartoffeln:

300 g lila Kartoffeln 3 Frithlingszwiebeln 2 Liter Gemiisefond
50 g Créeme-double 50 g Siirahmbutter 20 g Butter

1 TL Arganol 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce béarnaise:

1 Bund Estragon 2 Schalotten 1 Zitrone

4 FEier, Eigelb 125 ml Weiflwein 60 ml Estragonessig
180 ml StiBrahmbutter 1 Schuss Worcestershire-Sauce 1 Prise Zucker

1 Prise Cayennepfeffer Salz weifler Pfeffer

Fiir den Fisch: Den Kabeljau waschen, trockentupfen und ggf. putzen. Butter in Pfanne erhitzen
und den Fisch auf der Hautseite ausbraten. Filets umdrehen und vorsichtig etwas Wermut und
Zitronensaft in die Pfanne geben. Dabei keine Fliissigkeit an die Fischhaut kommen lassen. De-
ckel auf Pfanne geben und Fisch ca. 5 Minuten lang démpfen. Fisch auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Ei: Zwei Liter gesalzenes Wasser zum kochen bringen. Weiiweinessig dazu geben. Hitze
reduzieren. Eier einzeln in zwei Tassen aufschlagen. Mit einem Schneebesen einen Strudel im
Wasser erzeugen und das Ei vorsichtig ins simmernde Essig-Wasser gleiten lassen. Wenn das
Eiweifl genug gestockt ist, pochiertes Ei mit einer Schaumkelle aus dem Wasser schopfen und
abschrecken.

Fiir die Stampfkartoffeln: Kartoffeln schéilen, waschen und in grobe Stiicke schneiden. Im Ge-
miisefond weich kochen. Anschlieffend abgiefien, Fond auffangen. Butter in Topf schmelzen und
unter Riihren zur braunen Butter werden lassen.

Kartoffeln vorsichtig zerstampfen. Mit etwas Fond, Creme Double, Stiiirahmbutter, Muskatnuss,
Salz und Pfeffer abschmecken. Mit einem Schuss Argandl verfeinern.

Frithlingszwiebeln waschen, putzen und den griinen Teil fein hacken und unter Kartoffelstampf
heben. Abschliefend braune Butter unterriihren.

Fiir die Sauce béarnaise: Siifirahmbutter in kleinem Topf schmelzen. Schalotten abziehen und
sehr fein wiirfeln. Mit Estragonessig und Weilwein aufkochen. Fliissigkeit komplett reduzieren,
mit 45 ml Wasser aufgieflen und die entstandene Séurebasis durch ein feines Kiichensieb passie-
ren.

In einer Metall-Schiissel Eigelbe mit der Sdurebasiskalt aufschlagen und anschliefend {iber dem
Wasserbad unter stetiger Zugabe der geschmolzenen Butter zu einer dickfliissigen Sauce emul-
gieren. Mit etwas Zitronensaft, einer Prise Zucker, Cayennepfeffer und Worcestershire Sauce
abschmecken.

Estragon abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und unter die Sauce heben. Sauce direkt ser-
vieren. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren

Yassin M‘Harzi am 18. Dezember 2018
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Kabeljau mit WeiBwein-SoBe und Fenchel-Birnen-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:
2 Kabeljaufilets a 120 g 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Thymian

1 Sternanis 2 EL Butter Olivenol

1 EL doppelgriffiges Mehl Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

2 Fenchelknollen 2 Birnen 1 Karotte

2 Schalotten 50 ml Riesling 50 ml Gemdiisefond

3 EL Butter Salz Pfeffer, au der Miihle

Fiir die Sauce:

100 ml Fischfond 50 ml Gemiisefond 50 ml trockener Weiflwein
150 g Sahne 1 TL Stérke 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Abrieb 30 g kalte Butter Cayennepfeffer, Salz

Fiir den Fisch:

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Mehl auf die Fisch-
haut stduben. Knoblauch abziehen, halbieren und die Hélften andriicken. Thymian abbrausen,
trockenwedeln. Olivendl, Butter, Thymian und Knoblauch in einer Pfanne erhitzen und die Ka-
beljaufilets darin zuerst auf der Hautseite kross anbraten, dann kurz wenden und in eine ofenfeste
Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten glasig gar ziehen lassen.

Fiir das Gemiise:

Schlotten abziehen und fein hacken. In Butter glasig anschwitzen.

Fenchel waschen, Strunk herausschneiden, in feine Scheiben schneiden. Birnen waschen, Kern-
gehduse herausschneiden, in Wiirfel schneiden.

Karotte schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotten mit Riesling und Fond abldschen,
Karotte, Fenchel und Birne zugeben, ca. 5 Minuten diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce:

Fisch- und Gemiisefond mit Weiflwein, Sahne, einer angedriickten Knoblauchzehe und Zitronen-
abrieb in einem Topf aufkochen. Stiarke mit 1 EL. Wasser in einer kleinen Schiissel anriihren und
unterriithren.

Den Topf vom Herd nehmen, die Butter in Flocken einriihren und mit Cayennepfeffer und Salz
abschmecken.

Gebratenen Kabeljau mit Fenchel-Birnen-Gemiise und SellerieKartoffelstampf auf Tellern an-
richten und servieren.

Florian Becker am 26. April 2018
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Kabeljau und Garnele mit Buttermilch-Holunder-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir Kabeljau, Garnele:

1 Kabeljaufilet a 150 g 4 Riesengarnelen 8 kleine Tomaten

2 Friithlingszwiebeln 1 Zitrone, Saft, Abrieb 1 Knoblauchzehe

1 Knolle Ingwer a 2 cm 2 EL Sushi-Ingwer 4 EL helle Sojasauce
8 EL Olivenol 3 TL Zucker 1 Zweig Thymian

1 EL Butter 3 TL Sesamol Olivenol

mildes Chilisalz weiler Pfeffer

Fiir den Schaum:

150 ml Buttermilch 100 g saure Sahne 1 Zitrone, Schale, Saft
3 TL Holunderbliitensirup 4 TL Zimtsplitter 1 TL Fenchelsamen

1 TL Koriandersamen 2 EL mildes Olivenol mildes Chilisalz

1 TL schwarze Pfefferkorner

Fiir Kabeljau, Garnele:

Den Fisch waschen, trockentupfen und in diinne Scheiben schneiden. Den Knoblauch abziehen
und fein hacken. Knoblauch, etwas Zitronenabrieb und -saft, geriebenen Ingwer und Thymian
mit Ol zum Fisch geben und diesen darin 10 Minuten marinieren.

Die Tomaten mit 1 EL Olivendl in eine Pfanne geben, Deckel auflegen und 3 Minuten bei hoher
Hitze braten. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Friihlingszwiebeln von der dufleren Schale
befreien, putzen und schrig in Scheiben schneiden. Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und darin
die Friihlingszwiebeln leicht erhitzen. Etwas Sushi-Ingwer dazugeben.

Die Garnelen mit Chilisalz, Sojasauce und Oliven6l marinieren. Die Garnelen in der Pfanne
von beiden Seiten scharf anbraten. Etwas Butter in die Pfanne geben und die Garnelen mit der
Butter nappieren.

Fiir den Schaum:

Zimt, Fenchelsamen, Koriander und Pfeffer in eine Miihle geben. Die Zitrone waschen, abreiben,
halbieren und auspressen.

Die Buttermilch mit der sauren Sahne, Chilisalz, Oliventl und Gewliirz aus der Gewiirzmiihle
verrithren. Den Holunderbliitensirup dazugeben und mit einem Stabmixer kréftig aufmixen. Mit
Chilisalz kréaftig abschmecken.

Kabeljau und Garnele mit Buttermilch-Holunder-Schaum auf Tellern anrichten und servieren.

Nina Maier am 18. Januar 2018
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Kabeljau, Kartoffel-Carpaccio, Petersilien-Pesto, MGhren

Fiir zwei Personen

Fiir den Kabeljau:

1 Kabeljaufilet a 400 g 1 Zitrone 4 EL Sojasauce
100 ml Weilwein Butter Salz

Schwarzen Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

6 festk. Kartoffeln 4 EL Triiffelol

Fiir das Pesto:

1 Bund krause Petersilie 100 g Parmesan 100 g Pinienkerne

250 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Mdhren:

300 g Mohren 1 Orange 1 Knoblauchzehe
3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 3 Lorbeerblétter
150 g Butter Zucker Salz

Pfeffer

Fiir den Kabeljau:

Kabeljau abtupfen. Zitrone halbieren, eine Hélfte auspressen und den Saft der Zitrone mit Salz,
Pfeffer und Sojasauce vermengen. Kabeljau mit der Zitronen-Sojamarinade marinieren.
Kabeljau mit Weiflwein und Butter in einer Pfanne braten.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben schneiden. Mit Triiffel6l marinieren und als Carpaccio
auf ein Backblech legen und fiir ca. 30 Minuten garen.

Fiir das Pesto:

Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol rosten. Parmesan,
Pinienkerne, Salz, Pfeffer und Olivendl in einem Mixer zerkleinern. Pesto iiber den Kabeljau
geben.

Fiir die Mohren:

Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln. Mohren und Orange schélen. Knoblauch
abziehen und mit Mdhren, Rosmarin, Thymian, Lorbeerblidttern, halber Orange und Butter
in einem Topf kochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nachdem die Mc6hren gar sind, diese mit
Knoblauch und der anderen Hilfte Orange und Knoblauch in Butter durchschwenken. Mit Zucker
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Truckenbrod am 25. Juni 2018
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Kabeljau, Safran-SoBe, SiBkartoffel-Piree, Blattspinat

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljaufilets a 150 ¢ 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir das Piiree:

500 g SiiBkartoffeln 1 EL Milch, 3,5% 2 EL Butter
Muskatnuss Salz

Fiir die Safransauce:

3 Safranfiden 150 g Schlagsahne 3 EL Weiflwein
Salz Pfeffer

Fiir den Spinat:

200 g Spinat 2 Knoblauchzehen 2 EL Butter
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 1 Bund Schnittlauch

Fiir den Kabeljau:

Den Backofen auf 200 Ober- Unterhitze Grad vorheizen. Das Backblech mit erhitzen. Kabeljau-
filets mit Olivendl marinieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im vorgeheizten Backofen fiir
10 Minuten backen.

Fiir das Piiree:

Die Siilkartoffeln schélen, waschen und in grobe Stiicke schneiden. In einem Topf gesalzenes
Wasser zum Kochen bringen und Siiflkartoffel darin 20-25 Minuten garen. Abgieflen und bei
sehr milder Hitze im offenen Topf ausdampfen lassen. Milch, Butter, Salz und Muskatnuss in
einem kleinen Topf erhitzen. Siikartoffeln verquirlen und Milchmischung unterriihren.

Fiir die Safransauce:

Die 3 Safranfiden in etwas warmem Wasser 16sen. Die 2 EL. Weifiwein in die Pfanne geben und
ca. 1-2 Minuten kochen lassen. Danach die Sahne und die Safranfiden in die Fleischpfanne ge-
ben und 1-2 Minuten kochen lassen. Sauce aufkochen lassen bis sie eindickt. Mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Fiir den Spinat:

Den Spinat waschen und trockenschleudern. Knoblauchzehe abziehen und kleinschneiden. Oli-
venodl und Butter in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch darin kurz andiinsten. Den Spinat
dazugeben und unter Riithren etwa 3 Minuten erhitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Den Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Den Kabeljau mit Safransauce, Siilkartoffelpiiree und Blattspinat auf Tellern anrichten und
servieren.

Agata Wilengowski am 26. Marz 2018
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Kabeljau, Senf-SoBe, Wurzel-Gemiise, Petersilien-Kart.

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

2 Stiicke Kabeljau a 180 g Gemiiseabschnitte 1 kleine Zwiebel

3 Zweige glatte Petersilie 250 ml trockener Weifiwein 1 Lorbeerblatt

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

250 ml Fischfond 1 EL Créme-fraiche 2 EL mittelscharfer Senf
2 EL Sahne Salz Pfeffer

Fiir das Wurzelgemiise:

2 kleine Karotten 1 kleine Zucchini 1 kleine Stange Lauch
1 kleine Stange Staudensellerie 1 EL weifler Balsamico 2 EL Olivenol
Eiswasser Salz

Fiir die Kartoffeln:

6 Pellkartoffeln 4 Zweige glatte Petersilie 2 EL Butter

Salz Pfeffer

Fischfilets auf Gréten priifen und ggf. ziehen. Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. 2 Liter Wasser in einem Topf zum Kochen bringen,
mit Salz, Lorbeerblatt, Pfeffer, Zwiebel, Weilwein und Gemiiseabschnitten ca.10 Minuten ko-
cheln lassen. Sud in einen anderen Topf seihen.

Fischfilets salzen, in den Sud legen, kurz aufkochen und danach ca. 8 Minuten am Herdrand
ziehen lassen.

Fiir die Sauce:

Fond und Créme fraiche in einem kleinen Topf zusammen aufkochen, den Senf dazu geben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit einem Stabmixer aufschdumen. Sahne schlagen und zum
Schluss unterheben.

Fiir das Wurzelgemiise:

Karotten, Zucchini, Lauch und Staudensellerie waschen. Karotten schéiilen, Enden entfernen und
Sellerie-Faden ziehen. Karotten und Zucchini sternférmig schneiden. Lauch in Ringe und Selle-
riestange in ldngliche Scheiben schneiden. Jedes Gemiise fiir sich in einem Topf mit Salzwasser
blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Auf ein Sieb geben und kalt stellen. Gemiise in eine
Sauteuse geben, etwas Fischpochierfond (von oben), weilen Balsamico und Olivendl hinzufiigen
und erhitzen.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln waschen und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen. Anschlieend pellen und in
einer Pfanne mit etwas Butter schwenken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Petersilie iiber den Kartoffeln verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kabeljau mit Senfsauce, Wurzelgemiise und Petersilienkartoffeln auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Ernst Otto Mahnke am 09. April 2018
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Kabeljau-Filet in Tomaten-SoBe mit Tagliatelle

Fiir zwei Personen
Fiir das Kabeljaufilet:

300 g Kabeljaufilet Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

500 g Tomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 rote Schote Chili 4 Bund Fenchelgriin 2 EL eingelegte Kapern
1 Zitrone (Saft) 1 TL Zatar 100 ml Rotwein
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Tagliatelle:

200 g Nudelmehl 2 Eier 1 EL Olivenol
Salz

Fiir Garnitur:

2 Kapernépfel Ol

Fiir das Kabeljaufilet:

Das Kabeljaufilet waschen und abtupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce:

Die Tomaten mit heilem Wasser iiberbriihen, hiuten und klein schneiden. Die Schalotte und
den Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Das Fenchelgriin abbrausen, trockenwedeln und
hacken. Die Chilischote halbieren, vom Kerngehéuse befreien und kleinschneiden. In einer Pfanne
Olivendl erhitzen und die Schalotte zusammen mit Knoblauch und der Chilischote andiinsten.
Die Tomaten und das Fenchelgriin dazugeben und die Sauce einkochen lassen. Zitrone halbieren,
Saft auspressen und auffangen. AnschlieBend den Rotwein hinzugeben und mit Zitronensaft,
Zatar, Kapern, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Kabeljaufilet in die Tomatensauce geben und langsam garen.

Fiir die Tagliatelle:

Das Nudelmehl mit den Eiern zu einem Teig verkneten. Den Teig, mit Hilfe einer Nudelmaschine,
ausrollen und in typische Tagliatelle-Form bringen. Die Nudeln in Salzwasser fiir 3 Minuten
kochen, abgielen und Olivendl dazu geben.

Fiir Garnitur:

Kaperniipfel in einer Pfanne mit Ol frittieren.

Kabeljaufilet in Tomatensauce mit selbstgemachten Tagliatelle und frittierten Kapernépfeln auf
Tellern anrichten und servieren.

Katharina Skibowski am 05. Februar 2018
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Kabeljau-Filet, Kartoffel- Auflauf, Erbsen-Schoten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljauloins a ca. 200 g 2 Zitrone, Abrieb 1 EL Butter

1 TL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelauflauf:

3 mittelgrofie Kartoffeln 100 g Sahne 50 g Créme-fraiche

1 Knoblauchzehe 1 Bund Thymian 2 EL geriebener Parmesan
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g TK-Erbsen 100 g Zuckerschoten 1 Késtchen Kresse

2 EL Olivenol 2 EL Trauben-Vanille-Essig 20 ml weifler Balsamico

1 TL fliissiger Honig Salz Pfeffer

Fiir den Kabeljau:

Den Fisch mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb wiirzen. In Ol und Butter kurz auf einer Seite
anbraten, wenden und ziehen lassen.

Fiir den Kartoffelauflauf:

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln schéilen und in diinne Scheiben hobeln. Sahne, Creme fraiche, Knoblauch, Muskat
und Thymian verrithren und die Kartoffelscheiben dazugeben und gut miteinander vermengen.
In einem Muffinblech vier Mulden mit Olivendl einpinseln und kreuzweise jeweils 2 Streifen
Backpapier einlegen.

Die Kartoffelscheiben einschichten und mit geriebenem Parmesan bestreuen. Etwa 25 Minuten
im Ofen backen.

Fiir den Salat:

Erbsen und Zuckerschoten 2 Minuten in einem grofien Topf mit kochendem Salzwasser blanchie-
ren und in Eiswasser abschrecken. Abtropfen lassen und die die Hélfte der Kresse unterheben.
Aus Olivenol, Essig, Balsamico, Honig, Salz und Pfeffer eine cremige Marinade anriihren, die
Erbsen und Zuckerschoten unterrithren und darin ziehen lassen.

Das Gericht auf einem Teller anrichten, mit Kresse garnieren und servieren.

Karin Hennig am 30. August 2018
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Kabeljau-Kiichlein, Spinat-Salat, Kapern-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir das Kiichlein:

2 Kabeljaufilets a 200 g = 200 g Kartoffeln 1 Lauch

2 Zwiebeln 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Dill

1 Zitrone 3 Eier Ol, Semmelbrosel
Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

300 g Babyspinat 1 Zwiebel 1 EL fliissiger Honig

1 TL mittelscharfer Senf 50 ml weiflen Balsamicoessig 100 ml Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

4 Zehen Knoblauch 2 Fier 2 EL mittelscharfer Senf
1 EL Kapern 2 EL Weiflweinessig 250 ml Sonnenblumensl
Salz Pfeffer

Fiir das Kiichlein:

Den Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln abbrausen, kleinschneiden und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen. Anschlie-
Bend schilen, zerdriicken und abkiihlen lassen.

Zwiebeln abziehen und kleinschneiden. Lauch abbrausen, trocken tupfen und feinschneiden.
Zwiebeln und Lauch in einer Pfanne mit Ol anbraten.

Formchen mit Butter fetten und mit Semmelbrdseln beschichten.

Eier trennen. Dill und Petersilie abbrausen, trocken wedeln und kleinschneiden.

Fisch abbrausen, trocken tupfen und in Stiicke schneiden.

Das Eigelb zur Kartoffelmasse geben. Mit Dill, Petersilie und der Hélfte der Zesten von der
Zitrone vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eiweifl steifschlagen und unter die Masse heben.

Die Fischstiicke ebenfalls dazugeben. Masse in die Férmchen fiillen und fiir ca. 12 Minuten im
Ofen backen.

Fiir den Salat:

Spinat waschen und trocken schleudern. Zwiebel abziehen und feinhacken.

Ol, Essig, wenig Zwiebeln, Honig, Senf, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette verrithren und iiber
den Spinat geben.

Fiir die Mayonnaise:

Knoblauch abziehen und kleinhacken. Eier trennen. Kapern feinhacken.

Senf, Knoblauch, WeiBweinessig und Eigelbe in einen Mixbecher geben. Das Ol darauf gieBen.
FEinen Piirierstab auf den Boden des Mixbechers stellen. Die Zutaten vom Boden her mixen.
Sobald sich die Zutaten zu einer hellgelben cremigen Masse verbinden, denn Mixstab langsam
nach oben ziehen und so lange mixen bis alle Zutaten gut vermischt sind. Mit Salz und Pfeffer
und gehackten Kapern abschmecken.

Kabeljau-Kiichlein mit Spinatsalat und Knoblauch-Kapern-Mayonnaise auf Tellern anrichten
und servieren.

Sabrina Hein am 07. Marz 2018
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Kartoffel-Blumenkohl-Risotto mit gebratenem Zander

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:
400 g vorw. festk. Kartoffeln 400 g Blumenkohl 1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen 100 ml Weilwein 400 ml Gemiisefond
12 Safranfiden 80 g Pinienkerne 80 g Parmesan

2 Sténgel glatte Petersilie 40 g kalte Butter 2 EL Olivensl
Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir den Zander:

2 Zanderfilets a 220 g 1 Zitrone 2 Knoblauchzehen
2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 2 EL Butter

1 EL neutrales Pflanzenol Mehl Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Blumenkohl-Risotto:

Die Kartoffeln schéilen und fein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und ebenfalls fein
wiirfeln. Blumenkohl in Rdschen teilen und klein schneiden.

Ol in einer grofien beschichteten Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diinsten.
Kartoffelwiirfel zugeben und bei niedriger Hitze 2 Minuten schmoren. Mit Weifiwein abloschen,
200 ml Fond angieflen und ca. 10 Minuten einkochen, bis die Kartoffeln bissfest sind. Blumenkohl,
Safran und Pinienkerne zugeben. Mit iibrigem Fond auffiillen und ca. 5 Minuten auf die Hélfte
einkochen.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, hacken und zugeben. Parmesan reiben und etwas mehr
als die Hélfte mit kalter Butter unterriihren.

Ubrigen Parmesan dariiber streuen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Zander:

Die Zanderfilets abbrausen, trocken tupfen und nochmals halbieren. Den Fisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen, die Hautseite mit etwas Mehl bestduben.

Den Fisch in Ol mit Rosmarin, Thymian und angedriicktem Knoblauch auf der Hautseite etwa
5 Minuten braten. Die Butter dazugeben, den Fisch wenden und 1 Minute mit der heiflen Butter
tibergieflen.

Das Kartoffel-Blumenkohl-Risotto mit dem Zander auf Tellern anrichten und servieren.

Mia Feldmann am 26. Februar 2018
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Fiir zwei Personen

Fiir die Kartoffelpuffer:
250 g mehligk. Kartoffeln
1 EL Mehl

Salz

Fiir den Lachs:

250 g Wildlachs

Fiir den Kriuterschmand:

200 g Schmand

1 Zitrone

£ Bund Kerbel

Fiir den Bratapfel:
2 Jonagold Apfel

20 cl Rum

Fiir die Vanillesauce:
1 Vanilleschote

2 Eier

Fiir den Eierpunsch:
2 Eier

20 cl Rum

1 Vanilleschote

1 Zwiebel
1 Muskatnuss
Pleffer

200 ml Olivenol

250 g Creme-fraiche
4 Bund glatte Petersilie
Salz

100 g Marzipanrohmasse
1 Zitrone

125 g Sahne
60 g Zucker

200 ml Sahne
20 cl Bitterorangenlikor
25 g Zucker

Kartoffel-Puffer mit Wildlachs und Krduter-Schmand

1 Ei
200 g Butterschmalz

100 ml Milch
3 Bund Schnittlauch
Pfeffer

25 g Rosinen

125 g Milch

100 ml Milch
1 Orange

Fiir die Kartoffelpuffer:

Die Kartoffeln, putzen, schiilen, waschen und fein reiben. Zwiebel abziehen, ebenfalls fein reiben
und zu den Kartoffeln geben. Ei und Mehl dazugeben. Teig mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken und sofort im Schmalz ausbacken. Puffer warm stellen.

Fiir den Lachs:

Wildlachs waschen und trockentupfen und in feine Tranchen schneiden.

In einer Pfanne in Olivendl leicht erwéirmen und mit einem Bunsenbrenner abflimmen. Sofort
servieren.

Fiir den Kriuterschmand:

Petersilie, Schnittlauch und Kerbel abbrausen, trockenwedeln, fein schneiden und mit dem
Schmand und der Créme fraiche vermengen.

Zitrone unter heiflem Wasser abwaschen, trockentupfen, Schale abreiben und Saft auspressen.
Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und -abrieb abschmecken. Sollte die Masse zu dick sein, mit etwas
Milch verfliissigen.

Fiir den Bratapfel:

Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Apfel putzen, waschen und trockentupfen. Mit einem Messer einen etwa 1-1,5 cm dicken Deckel
vom Apfel abtrennen, auch am unteren Ende eine diinne Scheibe fiir einen besseren Halt ab-
schneiden. Mit dem Apfelausstecher das Gehduse grofiziigig entfernen und die Kerne auskratzen.
Zitrone auspressen und aufgeschnittenen Apfel mit Zitronensaft betriufeln. Marzipan, Rosinen
und Rum zu einer Masse verkneten. Apfel damit fiillen und auf das Blech setzen. Deckel aufset-
zen und ca. 25 Minuten bei 200 Grad backen.

Fiir die Vanillesauce:

Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Milch, Sahne, Zucker, Vanille-
schote und -mark in einem Topf unter Riihren aufkochen. Vanilleschote entfernen. Ein Ei tren-
nen. Das Figelb mit dem zweiten Ei in einer Metallschiissel mit einem Schneebesen verriithren.
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Vanille-Sahne zugieflen. Auf einem heilen Wasserbad unter stédndigem Riihren auf ca. 80 Grad
erhitzen, bis die Sauce bindet. Vanillesauce durch ein Sieb passieren, abkiihlen lassen.

Fiir den Eierpunsch:

Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark herauskratzen. Orange unter heiflem Wasser ab-
waschen und Schale abreiben. Milch, Sahne, Vanilleschote und —mark sowie Orangenabrieb in
einem Topf langsam zum Kochen bringen. Eier trennen und Eigelbe mit Zucker schaumig schla-
gen. Topf von der Kochstelle nehmen und die Eigelb-Zucker-Masse einriihren. Bitterorangenlikor
und Rum zugeben.

Die drei Kostlichkeiten in Glédsern anrichten und servieren.

Klaus-Dieter Braun am 22. November 2018

Kartoffel-Risotto mit Kabeljau-Filet aus dem Ofen

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:
600 g festk. Kartoffeln 100 g Baby-Blattspinat 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 50 ml Weiflwein Salz

Pfeffer Muskatnuss 500 ml Gemiisefond
40 g Scamorza 80 g Parmesan 2 EL Butter

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Kabeljau:

240 g Kabeljaufilet 4 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 Zweige Estragon 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

Zwiebel abziehen, in diinne Streifen schneiden. Knoblauch abziehen, in diinne Scheiben schnei-
den. Kartoffeln schélen und in ca. 0,5 cm grofie Wiirfel schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diinsten. Kartoffeln zugeben und 1-2 Minuten mitd{insten.
Mit Weilwein abloschen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Den Fond zugeben und 15
Minuten cremig einkochen lassen.

Spinat waschen und trocken schleudern. Scamorza grob reiben. Parmesan reiben und nach Ende
der Garzeit untermischen, Butter zugeben und den Spinat unterheben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Kartoffelrisotto zum Anrichten mit dem Scamorza bestreut servieren.

Fiir den Kabeljau:

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

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

Kartoffel-Risotto mit im Ofen gegartem Kabeljaufilet auf Tellern anrichten und servieren.

Dorothea Franz am 14. Méarz 2018
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Kartoffel-Suppe mit Speck, Rosti-Tiirmchen mit Lachs-Tatar

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

300 g mehligk. Kartoffeln 1 Karotte 1 Sellerieknolle

3 Stange Lauch 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2 EL Butter 500 ml Gefliigelfond 200 ml Sahne

1 Msp. getrockneter Estragon 1 Msp. getrockneter Majoran Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den krossen Speck:
4 Scheiben Friihstiicksspeck
Fiir die Kartoffel-Rosti:

3 grofle Kartoffeln % kleine rote Zwiebel 2 Zweige Thymian
6 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Tatar:

200 g frisches Lachsfilet 2 kleine Schalotten 2 Minigurken

2 EL Schmand 2 Stiele Dill 1 Bund Schnittlauch
1 Zitrone 1 EL kleine Kapern 1 TL Puderzucker

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Tiirmchen:
4 EL Schmand

Fiir die Suppe:

Kartoffeln, Karotte und Sellerie waschen, schilen und in ca. 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Den
Lauch vierteln, waschen und putzen, die Viertel in ca. 1 cm breite Stiicke schneiden. Zwiebel
und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Butter in einem Topf zerlassen. Zwiebeln darin bei
mittlerer Hitze goldgelb andiinsten, dann das Gemiise, bis auf die Kartoffeln, zugeben und unter
Riihren leicht anrésten.

Dann den Fond und die Kartoffeln zugeben und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Estragon wiirzen
und alles zugedeckt bei ca. 20 Minuten kochen lassen. Sahne unter die Suppe rithren und heif3
werden lassen. Mit einer Schopfkelle etwas Gemiise aus dem Topf nehmen, den Rest im Topf mit
einem Stabmixer zu einer cremigen Suppe piirieren und die Gemiisestiicke im Anschluss wieder
dazugeben.

Fiir den krossen Speck:

Speck in einer Pfanne ohne Fett knusprig auslassen. Herausnehmen und auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen.

Fiir die Kartoffel-Rosti:

Kartoffeln waschen, schélen und grob raspeln. In einem feinen Sieb ausdriicken. Zwiebel abzie-
hen, in kleine Wiirfel schneiden. Thymian abbrausen, trockenwedeln, Blattchen abzupfen und
fein hacken. Kartoffelraspel mit Salz und Thymian vermischen.

Fine grofle, beschichtete Pfanne stark erhitzen, Butterschmalz hinzugeben und die Kartoffelmas-
se in 4-6 kleinen Fladen in die Pfanne geben und flach driicken. Nach ca. 2 Minuten wenden.
Nach weiteren ca. 2 Minuten den Deckel auflegen und die Rosti 5-7 Minuten fertig backen. Am
Ende ohne Deckel zu Ende braten, damit sie schon knusprig werden.

Fiir das Tatar:

Schalotten abziehen und sehr fein wiirfeln. Gurke waschen, ldngst halbieren, Kerne mit einem
Essloffel herauskratzen. Gurke sehr fein wiirfeln. Dill und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln
und sehr fein hacken. Ca. die Hélfte der Zitronenschale fein abreiben. Dann halbieren und eine
Halfte auspressen. Lachs waschen, trocken tupfen und evtl. noch vorhandenen Griten entfernen.
Lachse sehr fein wiirfeln.
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Mit Schalotten, Gurke, Krdutern, Zitronenschale und Kapern mischen.

Kriftig mit Salz, Pfeffer und einer Prise Puderzucker wiirzen. Zitronensaft und Olivendl unter-
rithren.

Fiir die Tiirmchen:

Unterstes Tiirmchen mit Schmand bestreichen, dann das Lachstatar mit einem Servierring dar-
auf schichten. Mit dem zweiten Tiirmchen abschlieflen.

Kartoffel-Siippchen mit krossem Speck und Rosti-Tiirmchen mit Lachstatar auf Tellern anrich-
ten und servieren.

Claudia Maulwurf am 14. Marz 2018
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Kartoffel-Sushi mit Rducher-Lachs und rohem Thunfisch

Fiir zwei Personen
Fiir das Kartoffelsushi:

8 Drillinge 3 Stange Lauch Salz

Fiir die Lachs-Variante:

2 Scheiben R&ucherlachs 1 Stange Meerrettich a 2 cm 1 TL schwarzer Kaviar
1 EL Frischkése 1 EL Sahne Salz, Pfeffer

Fiir die Thuna-Variante:

1 Thunfischfilet a 100 g 1 EL Preiselbeeren, Glas 1 Zitrone, Saft

1 EL Frischkése 1 EL Sahne Chili

3 TL rosa Pfeffer

Fiir die vegetarische Variante:

1 TL Kapern im Sud 6 essbare Bliiten 1 EL Frischkése

1 EL Sahne 1 Prise Zucker Salz, weifler Pfeffer
Fiir die Garnitur:

1 TL schwarze Sesamsaat

Fiir das Kartoffelsushi:

Die Kartoffeln in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. Die Kartoffeln
abgieflen, ausdampfen und gut abkiihlen lassen.

Den Lauch von der dufleren Schale befreien, eine weitere Schale abziehen, diese putzen und in
einem Topf mit reichlich Salzwasser blanchieren. In Eiswasser abschrecken und trocknen.

Die Kartoffeln pellen und auf der Oberseite einen Keil hineinschneiden.

Fiir die Lachs-Variante:

Den Frischkiise mit der Sahne cremig verrithren. Meerrettich dazu hobeln und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Kartoffeln mit der Creme fiillen, den Lachs darauf geben und mit Kaviar und Meerrettich
garnieren.

Fiir die Thuna-Variante:

Den Frischkése mit der Sahne cremig verriihren. Preiselbeeren, etwas Zitronensaft und Chili
hineinmengen.

Den Thunfisch in feine Scheiben schneiden.

Die Kartoffeln mit der Creme fiillen, den Thunfisch darauf geben und mit etwas rosa Pfeffer
wiirzen.

Fiir die vegetarische Variante:

Den Frischkise mit der Sahne cremig verriihren.

Die Kapern fein hacken und mit Zucker, Salz und weilem Pfeffer zur Creme geben. Einige
Kapern beiseitelegen.

Die Kartoffeln mit der Creme fiillen, die Kapern darauf geben und mit essbaren Bliiten verzieren.
Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit schwarzem Sesam garnieren und servieren.

Liane Malbert am 07. November 2018
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Kichererbsen-Curry mit gebratenem Skrei und Babyspinat

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:

350 g Babyspinat 4 Karotten 300 g Kichererbsen
1 Ingwerwurzel 1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen
1 Limette 2 EL Ghee 400 ml Kokosmilch
1 EL Zucker 1 EL gemahlener Koriander 1 EL Curcuma
1 EL Curry 1 EL gemahlener Fenchel 1 EL gemahlene Chili
1 EL Cumin 1 EL gemahlener Bockshornklee 1 EL gemahlener Kiimmel
1 EL Piment 3 TL gemahlene Nelken % TL gemahlener Zimt
1 Berg-Lorbeerblatt Salz Sancho-Pfeffer
Fiir den Skrei:
2 Skreifilets &4 180 g 1 EL Ghee 1 Limette (Abrieb)
Mehl Salz Pfeffer
Fiir den Reis:
300 g Jasmin-Reis 1 TL Butter Salz

Fiir das Curry:

Babyspinat waschen und trockenschleudern. Karotten schéilen und kleinschneiden. Kichererb-
sen abtropfen lassen. Ingwer schilen und kleinschneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
kleinschneiden.

Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Ghee in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Ingwer, Zucker, Koriander, Curcuma, Curry, Fenchel,
Chili, Cumin, Bockshornklee, Kiimmel, Piment, Nelken, Pfeffer und Zimt hinzugeben. Alles an-
braten. Kichererbsen und Karotten dazugeben und kurz mitbraten. Knoblauch zugeben und mit
Kokosmilch abléschen. Spinat und Lorbeerblatt dazugeben und 10 Minuten garen. Mit Salz und
Limettensaft abschmecken.

Fiir den Skrei:

Skreifilets mit Salz und Pfeffer nur auf der Fleischseite wiirzen. Die Hautseite leicht mehlieren.
Ghee in einer Pfanne erhitzen und die Skreifilets bei mittlerer Hitze auf der Hautseite garen, bis
die Seiten weil werden. Pfanne vom Herd nehmen, Fisch wenden und kurz auf der Hautseite
garen lassen. Limettenabrieb iiber dem Fisch verteilen.

Fiir den Reis:

Butter in einem Topf schmelzen bis sie ganz leicht karamellisiert. Reis dazugeben bis die Spitzen
glasig sind. Mit 600 ml Wasser aufgieen und aufkochen. Salz dazugeben. Temperatur senken
und bei mittlerer Hitze 12-15 Minuten leicht kocheln lassen.

Kichererbsen-Curry mit gebratenem Skrei und Babyspinat auf Tellern anrichten, mit einem
Spritzer Limettensaft vervollstindigen und servieren.

Sabrina Hein am 05. Mirz 2018
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Konfierte Lachs-Forelle, Cocktail-SoBe, Erbs-Piiree, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

100 g griine Bohnen 100 g Erbsen 100 g Zuckerschoten
3 EL Olivenol 3 EL weiler Balsamico 2 TL Ahornsirup
25 g Erbsensprossen Salz Pfeffer

Fiir die Lachsforelle:

2 Lachsforellenfilets 1 Zitrone 500 ml Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir das Erbsenpiiree:

300 g TK-Erbsen 3 mehligk. Kartoffeln 1 Schalotte

250 ml Gemiisefond 150 g Sahne 100 g Butter

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 EL Schmand 2 EL Ketchup 2 EL Cognac

4 Bund Dill Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen. Erbsen, Bohnen und Zuckerschoten darin
etwa 3 Minuten vorgaren. In Eiswasser abschrecken. Das Gemiise gut abtropfen lassen und mit
den Erbsensprossen in eine Schiissel geben.

Olivendl, Balsamico, Ahornsirup, Salz und Pfeffer miteinander zu einer cremigen Vinaigrette
verrithren und iiber den Salat geben.

Fiir die Lachsforelle:

Das Olivendl in einer Pfanne auf etwa 60 Grad erhitzen.

Die Zitronenschale ins Ol geben und den Fisch darin 12 Minuten ziehen lassen.

Den Fisch aus dem Ol nehmen, die Haut abzichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Erbsenpiiree:

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, abgieflen, ausddmpfen, mit Butter und Sahne stampfen.
Das Piiree durch ein Sieb streichen. Die Schalotte klein wiirfeln und in etwas Butter anschwitzen,
die Erbsen dazu geben und alles mit etwas Gemiisebriihe abloschen. Etwa 8 Minuten kécheln
lassen.

Die fertigen Erbsen in der Moulinette fein piirieren und mit den Kartoffeln, Muskat, Salz und
Pfeffer gut vermischen.

Fiir die Sauce:

Den Schmand mit Ketchup und Cognac verriihren. Den Dill abbrausen, trockenwedeln, zupfen
und fein hacken.

Dill mit dem marinierten Schmand verriithren und kréftig salzen und pfeffern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ilona Chaudhry am 01. August 2018
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Konfierter Wolfsbarsch mit Antipasti und Triiffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Loup de Mer:

2 Medaillons vom Loup de Mer a 150 g 1 1 Olivenol

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin
Meersalz

Fiir die warmen Antipasti:

1 Zucchini 1 gelbe Zucchini 1 Aubergine

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 Zweige Thymian
1 Zweige Rosmarin 2 TL Balsamico Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir das Triiffelpiiree:

300g mehligk. Kartoffeln 30g Triiffelbutter  30ml Triiffelol

1 Triiffel 250 ml Milch 50 g Butter

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Tomatenspiegel:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 TL Tomatenmark

1 Dose geschilte Tomaten

Fiir den Loup de Mer:

Das Ol mit den abgezogenen und angedriickten Knoblauchzehen sowie den Thymian- und Ros-
marinzweigen in einen Topf mit hohen Rand geben und auf 70 Grad erhitzen. Den Loup de Mer
in den Topf mit dem Olivenol legen und ca. 12 Minuten gar ziehen lassen. Auf einem Kiichentuch
abtropfen und mit Meersalz wiirzen.

Fiir die warmen Antipasti:

Fiir die Antipasti die Paprika putzen, entkernen und in Scheiben schneiden. Die Zucchini und
Aubergine ebenfalls in ca. 1 cm diinne Scheiben schneiden. Dann alles grillen. Aus Olivendl,
Balsamico, Thymian, Rosmarin und ein bisschen von dem Knoblauch eine Marinade rithren und
die gegrillten Gemiisescheiben damit bepinseln.

Je zwei Scheiben von jedem Gemiise zu einem Tiirmchen aufschichten, dabei abwechselnd Zuc-
chini und Aubergine legen. Den Antipasti-Turm bei 150 Grad ca. 12 Minuten im Ofen backen.
Fiir das Triiffelpiiree:

Die Kartoffeln vor dem Kochen schéilen und kleinschneiden, damit sie schneller gar werden.
Kartoffeln in Salzwasser weichkochen, abgieflen und durch eine Kartoffelpresse passieren und
unter stindigem Riihren die erwidrmte Milch mit der Butter und Triiffelbutter dazugeben. Mit
Triiffelol, Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Tomatenspiegel:

In der Zwischenzeit die Zwiebelwiirfel mit dem restlichen Knoblauch in Olivendl schwenken,
die Tomaten und Tomatenmark dazugeben und einkochen lassen. Mit den restlichen Kréutern
wiirzen. Daraus einen Saucenspiegel anrichten.

FEinen Saucenspiegel anrichten und den Antipasti-Turm darauf setzen. Loup de mer und Triif-
felpiiree daneben auf die Teller geben.

Jorg Wiegand am 31. Juli 2018
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Lachs im Spekulatius-Mantel auf Apfel-Scamorza-Carpaccio

Fiir zwei Personen

Fiir den Lachs:

500 g Wildlachs, ohne Haut
1 TL Zimt

2 Eier

Fiir das Carpaccio:

200 g griiner Apfel

2 EL Ahornsirup

200 g heller Spekulatius
1 unbehandelte Orange
3 EL milder Dijonsenf

200 g geraducherter Scamorza
2 EL grober Senf

100 g Pankomehl
2 Zweige Majoran
1 TL Cayennepfeffer

500 ml Berliner Weifle
2 EL naturtriiber Apfelsaft

Salz Pfeffer
Fiir die Mayonnaise:
1 Ei 125 ml Olivenol 100 g Saure Sahne

1 unbehandelte Zitrone
1 Knoblauchzehe

1 Bund frischer Majoran
Salz

1 EL getrockneter Majoran
weifler Pfeffer

Fiir den Lachs:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Majoran abbrausen, trockenwedeln und die Blédtter abzupfen. Von der Orange die Schale diinn
abreiben. Orangenschale mit Spekulatius und Majoran in einer Moulinette fein zerkleinern. An-
schliefend Spekulatiusmischung und Panko in einer Schiissel miteinander verriihren. Mit Salz,
Cayennepfeffer und Zimt wiirzen.

Lachs waschen, trockentupfen und in vier gleich grofie Stiicke schneiden. Eier aufschlagen und
verquirlen. Lachs mit Senf bestreichen, in Eimasse wilzen und anschliefend die Spekulatius-
masse auf dem Fisch verteilen und sehr gut andriicken. Lachs im Ofen im oberen Drittel 10-12
Minuten backen.

Fiir das Apfel-Scamorza-Carpaccio:

Aus Bier, Ahornsirup, Senf und Apfelsaft ein Dressing anriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Scamorza in Scheiben schneiden. Das Kerngeh#use des Apfels ausstechen und Apfel ebenfalls
in Ringe schneiden. Scamorza und Apfel ringformig auf einem Teller anrichten, 3-5 Minuten im
Backofen mitbacken und mit dem Dressing betraufeln.

Fiir die Majoran-Mayonnaise:

Zitrone halbieren und auspressen. Das Ei trennen und das Eigelb mit Zitronensaft glatt rithren.
Olivendl zunéchst tropfchenweise mit einem Schneebesen unterrithren. Dann das Olivendl in sehr
feinem Strahl unter stdndigem Riihren unterriithren. Das Olivendl nicht zu schnell zufiigen, damit
es sich mit dem Eigelb verbinden kann. Alles mit weiflem Pfeffer und Salz wiirzen. Knoblauch
abziehen und fein hacken. Majoran abbrausen, trockenwedeln und die Blétter in sehr feine Strei-
fen schneiden, unter die Mayonnaise mischen und mit getrocknetem Majoran und Knoblauch
wiirzen. Majoran-Mayonnaise im Kiihlschrank zugedeckt ziehen lassen. Getrockneten Majoran
und saure Sahne unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Arne Wildner am 10. Dezember 2018
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Lachs in Honig-Knoblauch-Butter mit Zitronen-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs in Butter:

2 Lachsfilets & 140 g 1 Zitrone 2 Knoblauchzehen
60 g Honig 100 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

150 g Risotto 1kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Zitrone 550 ml Gemiisefond 50 ml Weifiwein
50 g Parmesan 1 EL Butter 1 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Rotkohlsalat:

300 g Rotkohl 1 kleine rote Zwiebel 1 sduerlicher Apfel
1 Granatapfel 50 g Walnusskerne 5 EL Rotweinessig
% TL gemahlener Kreuzkiimmel 1 Prise Zimt 2 EL brauner Zucker
6 EL neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir den Lachs in Butter:

Den Ofen auf 160 Grad vorheizen. Knoblauch abziehen und fein hacken.

Zitrone auspressen. Butter in Pfanne schmelzen, bis sie goldbraun ist. Honig, Knoblauch und
etwas Zitronensaft dazu geben und kocheln lassen. Sud in eine feuerfeste Form gieflen.

Lachs waschen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten scharf anbra-
ten. In die Form zu der Butter legen und im Ofen ca. 10 Minuten fertig garen.

Fiir das Risotto:

Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln. Gemiisefond aufkochen und auf Herd-
platte warm halten.

Ol und Butter in Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch ca. zwei Minuten andiinsten. Risotto
dazu geben und kurz mit andiinsten. Mit Weilwein abloschen und stark einkochen. Ein Drittel
des Fonds zugieflen und bei mittlerer Hitze unter Riihren einkochen, bis Risotto Fliissigkeit auf-
genommen hat. Restlichen Fond nach und nach zum Risotto gieflen, bis Reis bissfest gegart ist.
Parmesan reiben und unter Risotto mischen. Zitrone heifl abwaschen und Schale abreiben. Saft
auspressen. Mit Zitronenabrieb, Saft und Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Rotkohlsalat:

Rotkohl putzen und in sehr feine Streifen schneiden. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Mit
Rotkohl in grofler Schiissel vermengen.

Rotweinessig mit Zucker, Kreuzkiimmel und Zimt verrithren. Ol mit Hilfe eines Schneebesens
nach und nach unterschlagen. Kriftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rotkohl mit Dressing vermischen, mit den Hédnden durchkneten und ziehen lassen.

Apfel waschen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Granatapfel halbieren und mit einem
Essloffel vorsichtig die Kerne heraus klopfen. Apfel und Granatapfel zum Rotkohlsalat geben
und alles miteinander vermengen. Walniisse klein hacken und in Pfanne ohne Fett anrosten.
Uber Rotkohlsalat streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ruth von Gostomski am 17. Dezember 2018
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Lachs mit Erbsen-Avocado-Piiree und Mojito-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 140 g 3 TL Currypulver (Madras) 4 TL Zucker

4 TL Garam Marsala 4 EL Traubenkernél Meersalz

Fiir das Piiree:

3 reife Avocado 100 g TK-Erbsen 1 Bund Minze

4 TL Zucker 50 g Sahne 2 EL Triffelol
Meersalz Salz Pfeffer

Fiir den Mojito-Schaum:

25 g TK-Erbsen 1 Limette 1 EL brauner Zucker
1 TL Zucker 1 TL Salz 10 ml Zuckerrohrschnaps
1 Msp. Sojalecithin 2 Zweige Minze

Fiir die Garnitur:

50 g Glasnudeln 150 ml neutrales Pflanzensl Salz

Fiir den Lachs:

Den Lachs in einer Gewiirzmischung aus Curry, Zucker, Garam Marsala und Meersalz wenden
und von allen Seiten kurz in Traubenkernol anbraten - dabei die Oberfléche leicht karamellisie-
ren lassen.

Fiir das Piiree:

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslosen und
fein wiirfeln. Minze abbrausen und trocken wedeln. Erbsen in einem Salz-Zucker-Wasser ca. 4
Minuten blanchieren und kalt abschrecken. Den Kochfond danach auf 1/3 reduzieren. Mit der
Sahne und dem Triiffelol aufkochen lassen. In einem Kiichenmixer den Fond mit den Erbsen, 5
Blatt frischer Minze und dem geschilten Avocadofleisch fein piirieren. Mit Meersalz abschme-
cken.

Fiir den Mojito-Schaum:

25 g Erbsen ca. 4 Minuten in einem Salz-Zucker-Wasser blanchieren und kalt abschrecken. Den
Kochfond auf 1/3 reduzieren. In diesen dann den braunen Zucker, den Zuckerrohrschnaps und
die geviertelten Limette geben. Alles gut mit der frischen Minze morsern und 20 Minuten zie-
hen lassen. Das Ergebnis passieren und mit Sojalecithin mittels Piirrierstab gut und schaumig
aufschlagen.

Fiir die Garnitur:

Die Glasnudeln mit einer Schere in etwa 8 cm lange Stiicke schneiden. Ol in einem Topf erhitzen.
Die Glasnudeln(ungekocht) in das heiie Ol geben. Diese gehen sofort auf, herausnehmen und
auf Kiichenkrepp legen. Mit etwas Salz bestreuen.

Karamellisierter Lachs mit Erbsen-Avocado-Piiree und Mojito-Schaum auf Tellern anrichten und
servieren.

Rainer Haitz am 26. April 2018
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Lachs mit Gemiise - Spaghetti und Basilikum-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets & 180 g Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir Gemiisespaghetti:

2 gelbe Zucchini 3 griine Zucchini 1 lila Rettich

2 Karotten 2 EL Butter Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir das Pesto:

10 Cherrytomaten 1 Bund Basilikum 3 Bund krause Petersilie
1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 1 Limette (Saft)

200 ml Olivendl Chili

Fiir die Garnitur:
essbare Bliiten

Fiir den Lachs:

Den Lachs beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Olivendl anbraten.

Fiir Gemiisespaghetiti:

Zucchini, Rettich und Karotten waschen und trocken tupfen. Karotten und Zucchini schélen.
Karotten, Zucchini und Rettich mit Spiralschneider in diinne Spaghetti schneiden. Pfanne mit
Ol und Butter erhitzen. Spaghetti in der Pfanne kurz anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir das Pesto:

Schalotten und Knoblauchzehen abziehen. Schalotten in kleine Wiirfel schneiden. Cherrytoma-
ten waschen. Basilikum und Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Cherrytomaten, Basilikum,
Petersilie, Schalotten und Knoblauchzehen kleinschneiden und mit dem Olivenél und Chili mi-
schen. Limette halbieren, den Saft auffangen und zum Pesto geben.

Fiir die Garnitur:

Die Spaghetti auf einem Teller anrichten und den Lachs oberhalb mit dem Pesto platzieren. Das
Gericht mit essbaren Bliiten verzieren, anrichten und servieren.

Roman Kadletz am 26. Juli 2018
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Lachs mit Limetten-Schaum-SoRe und Jasmin-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir den pochierten Lachs:

300 g Lachsfilet 200 ml Blaubeersaft 100 ml Gingerbeer
3 cm Ingwer Salz

Fiir die Limetten-Schaumsauce:

1 Limette 200 g Sahne 100 ml WeiBwein
1 Knoblauchzehe 2 kleine Schalotten  Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

200 g Jasmin-Reis Salz

Fiir die Garnitur:

1 Limette Blaubeeren Rucola

Alfalfa Sprossen Pfeffer

Den Ingwer schilen und in Scheiben schneiden. 300 ml Wasser mit Blaubeersaft, Gingerbeer,
Ingwer-Scheiben und Salz in einem Topf ca. 10-15 min zusammen aufkochen. Danach den Sud
auf mittlere Hitze abkiihlen lassen.

Den Lachs waschen und trocken tupfen. 3 bis 5 min im Sud pochieren und anschlieflend vorsichtig
aus dem Topf nehmen.

Fiir die Limetten-Schaumsauce:

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Saft der Limette auspressen. Schalotten
und Knoblauch in einer Pfanne mit Ol goldgelb anbraten. Danach mit Wein und Limettensaft
abloschen. Kurz 1 min kocheln, Sahne dazugeben und aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Sauce durch ein Sieb geben. Anschlieend in den Sahnesyphon fiillen, die CO2-
Kapseln eindrehen, kalt stellen und schaumig auf dem Teller anrichten.

Fiir den Reis:

Den Reis in einem Sieb waschen, bis das Wasser klar ist. Reis in einen Topf geben und mit ca.
400 ml Wasser bedecken. Topf mit einem Deckel schlieffen und das Wasser aufkochen. Sobald das
Wasser kocht, den Herd auf kleinste Stufe stellen und den Reis etwa 12 min ausquellen lassen.
Mit Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Blaubeeren und Rucola waschen. Lachs in die Mitte des Tellers geben und mit Pfeffer wiirzen.
Mit Rucola, Blaubeeren und Sprossen garnieren. 2 TL von der Limette abreiben und iiber das
Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Manuel Heininger am 08. Oktober 2018
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Lachs mit Orangen-Sofe, Wasser-Spinat, Seetang-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets & 125 g 3 Jungzwiebel 3 Zitrone
250 ml Gemiisefond 50 ml Weilwein 1 Zweig glatte Petersilie
1 Zweig Thymian 3 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir die Orangensauce:
150 ml Orangensaft 3 Zitrone (1 EL Saft) 4 Limette (1/2 EL Saft)

2 EL Honig 1 Orange 3 TL Speisestirke
Salz Pfeffer

Fiir den Wasserspinat:

200 g Wasserspinat 1 Knoblauchzehe Olivenol

Fiir den Seetang-Salat:

1 Mango % Avocado 10 Cherrytomaten
1 gesalzenes Nori Blatt 3 Zitrone Chiliflocken, Salz

Fiir den Lachs:

Die Jungzwiebel schneiden und in Olivendl kurz anbraten. Mit Weifiwein abloschen und den
Gemiisefond dazugeben. Zitrone auspressen und den Saft einrithren. Thymian und Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und Thymian ebenfalls dazugeben.

Lachs waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer einreiben. In den Garaufsatz eine Schei-
be Zitrone und etwas Petersilie einlegen, darauf den Lachs legen und 8-10 Minuten garen.

Fiir die Orangensauce:

Zitrone und Limette auspressen. Orangensaft, Zitronensaft, Limettensaft, Honig, Orangenzes-
ten, etwas Salz und Pfeffer hinzugeben und kochen bis etwas Fliissigkeit verdunstet ist. Einen
Teil der Sauce mit Speisestirke anriithren, zu dem Rest hinzufiigen und nochmal kurz aufkochen
bis es eingedickt ist. Absieben und iiber dem Lachs verteilen.

Fiir den Wasserspinat:

Wasserspinat gut waschen, trockenschleudern und quer in 5 cm lange Stiicke schneiden. Olivenol
in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch abziehen, klein wiirfeln und gemeinsam mit dem Wasser-
spinat anbraten bis der Wasserspinat weicher aber trotzdem bissfest ist. Mit einem trockenen
Tuch abtupfen und unter dem Lachs servieren.

Fiir den Seetang-Salat:

Mango, Avocado und Cherrytomaten in kleine Wiirfel schneiden. Das Nori- Blatt mit einer
Schere in kleine 3 cm lange, 1 cm breite Streifen schneiden und mit dem Rest mischen. Zitrone
auspressen. Mit dem Saft der Zitrone mischen, mit Salz und Chili abschmecken und in einer
kleinen Schiissel servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Carl Borufka am 15. Oktober 2018
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Lachs, Spekulatiuskruste, Pastinaken-Piiree, Wurzel-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

400 g Lachsfilet 1 Orange 70 g dunkle Spekulatiuskekse
50 g Semmelbrosel 100 g Butter 1 Zweig Majoran

1 Prise Zimtpulver Cayennepfeffer Salz

Fiir das Pastinakenpiiree:

400 g Pastinaken 200 g mehligk. Kartoffeln 50 ml Milch

50 ml Sahne 1 EL Butter Muskatnuss

gemahlener Piment Salz

Fiir das Wurzelgemiise:

2 Karotten 2 Pastinaken 2 Petersilienwurzeln

2 Steckriiben 100 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Lachs:

Den Ofen auf 220 Grad vorheizen.

Lachs waschen, trockentupfen und in 4 gleichgrofie Stiicke schneiden.

Orange heifl abwaschen, Schale abreiben. Orange anschlieend schilen und in diinne Scheiben
schneiden. Ca. 50 g Butterflocken auf Backblech geben, mit Orangenscheiben belegen.
Majoran abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen abzupfen.

Orangenschale mit Spekulatius und Majoran in Moulinette zerkleinern.

Restliche Butter in kleinem Topf zerlassen, mit Spekulatiusmischung und Semmelbroseln ver-
mengen. Mit Salz, Cayennepfeffer und Zimt wiirzen.

Lachsstiicke auf Orangenscheiben setzen und Spekulatiusmischung auf Fisch verteilen und gut
andriicken. Ca. 10 Minuten im Backofen garen.

Fiir das Pastinakenpiiree:

Pastinaken und Kartoffeln schiilen und in grobe Stiicke schneiden. In gesalzenem Wasser ca. 15
Minuten lang gar kochen. Abgieflen und Milch, Sahne und Butter hinzu fiigen und mit Kartof-
felstampfer fein zerstampfen. Mit Muskatnuss, Piment und Salz abschmecken.

Fiir das Wurzelgemiise:

Backofen auf ca. 200 Grad vorheizen. Wurzelgemiise schilen und in gleichméflige Stiicke schnei-
den. Auf Backblech legen und mit Olivendl betraufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut
vermengen. Wurzelgemiise ca. 10 Minuten gar backen. Das Gemiise sollte noch einen leichten
Biss haben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Leila Irik am 18. Dezember 2018
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Lachs-Filet auf Gemiise-Bett mit Karamell-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachsfilet:

2 Lachsfilets a 200 g 100 g griiner Spargel 100 g Zuckerschotten
100 g Karotten 1 Bund Friihlingszwiebeln 2 Knoblauchzehen
20 ml Weilwein 1 Zitrone 50 g Butter

1 Bund Dill Eiswasser Salz, Pfeffer

Fiir die Karamellkartoffeln:

150 g Drillinge 50 g Puderzucker 2 EL Butter

Fiir das Lachsfilet:

Den Ofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Griine Spargelenden abschneiden und in 2cm grofle Stiicke schneiden.

Karotten schilen und in 2cm grofle Stiicke schneiden. Zuckerschoten waschen und putzen. Friih-
lingszwiebeln putzen und in feine Stiicke schneiden. Das vorbereitete Gemiise in einem Topf mit
kochendem Salzwasser kurz bissfest kochen. Anschliefend in Eiswasser geben.

Lachsfilet waschen und trocken tupfen, Griten zichen. Knoblauch schélen und fein hacken. Dill
abbrausen, trocken wedeln und fein hacken. Butter mit Dill und Knoblauch in einer Schiissel
verrithren. Den Bratschlauch an einem Ende verschlieen. Das gekochte Gemiise im Bratschlauch
verteilen. Das Lachsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen die Butter auf dem Lachsfilet verteilen und
auf das Gemiisebett legen. Zitrone in Scheiben schneiden und 2 Scheiben in den Bratschlauch
legen. Den Weiflwein ebenfalls in den Bratschlauch geben und verschliefen. Im vorgeheizten
Backofen fiir ca. 17 Minuten garen.

Fiir die Karamellkartoffeln:

Drillinge waschen und trocken tupfen. In Spalten schneiden und in einem Topf mit Salzwasser
ca. 12 Minuten kochen Drillinge abgieflen und ausddmpfen lassen. Anschlieend eine Pfanne mit
Butter aufsetzen und Drillingen zugeben. Puderzucker iiber die Drillinge geben und karamelli-
sieren lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Salvador Becker am 17. Mai 2018
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Lachs-Filet im Parma-Mantel, Spinat-Linsen, Joghurt-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:
2 Lachsfilets & 250 g 4 Scheiben Parmaschinken 3 Zitrone

20 ml Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Linsen:

125 g rote Linsen 100 g Blattspinat 4 Bund glatte Petersilie
4 Bund Koriander 1 Bund Minze 4 Bund Basilikum

20 ml Olivendl Salz Pfeffer

Fiir den Dip:

250 g Naturjoghurt 1 Limette, Saft, Abrieb 1 EL Koriandersamen
4 Bund Minze 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Lachs waschen, trockentupfen und die Haut vorsichtig herunter schneiden. Den Fisch pfeffern
und mit dem Schinken rundum ummanteln. Die Zitrone vierteln.

Eine Auflaufform mit Ol ausreiben, den Fisch daraufsetzen und mit dem iibrigen Ol betriufeln
und die Zitrone in die Auflaufform geben. Im Ofen etwa 8 Minuten mit leicht angetrocknetem
Mantel backen.

Fiir die Linsen:

Die Linsen in einem Sieb unter flielendem kalten Wasser waschen.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Linsen darin etwa 18 Minuten bissfest garen.
Petersilie, Koriander, Minze und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Die Linsen abgieen, zuriick in den Topf geben und mit Olivendl vermengen.

Die Linsen auf dem Herd nochmal erhitzen, den Spinat und die Kréuter dazugeben und kréftig
vermengen.

Fiir den Dip:

Die Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Limette waschen, reiben, halbieren und
auspressen.

Den Joghurt mit Minze, Limettensaft und -abrieb, Koriandersamen, Olivendl, Salz und Pfeffer
cremig verriihren.

Lachsfilet im Parma-Mantel mit Spinat-Krauter-Linsen und Joghurt-Dip auf Tellern anrichten
und servieren.

Patrick Czarzynski am 19. Marz 2018
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Lachs-Filet, bunter Bohnensalat und weile Bohnen-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

400 g Lachsfilet 2 Zweige Basilikum 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Bohnensalat:

150 g griine Bohnen 150 g Wachsbohnen 150 g Kidneybohnen
2 Zweige Bohnenkraut 2 kleine rote Zwiebeln  70g getr. Ol-Tomaten
3 EL Rotweinessig 2 TL Dijonsenf 1 Zitrone

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Bohnencreme:

400 g weifle Riesenbohnen 3 Stangen Lauch 1 Bund Thymian

2 Knoblauchzehen 50 g Butter 150 ml Weiflwein

1 Bund glatte Petersilie 2 EL Créme-fraiche 2 EL Olivenol
kréftiges Olivendl

Fiir den Lachs:

Das Lachsfilet unter kalten Wasser abspiilen und abtupfen. Anschlieend in 2 cm dicke Stiicke
schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Basilikum waschen, trocken schiitteln und zer-
zupfen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Lachs auf der Haut scharf anbraten. Nach 2 min
wenden und noch eine Minute braten.

Fiir den Bohnensalat:

Die griinen Bohnen sowie die Wachsbohnen abwaschen und putzen. In Salzwasser zusammen mit
dem Bohnenkraut 10-12 min kochen. Anschlielend in einer Schiissel mit Eiswasser abschrecken,
damit sie ihre Farbe nicht verlieren. Nach 30 Sekunden aus dem Eiswasser holen und in eine
separate Schiissel tun. Kidneybohnen in ein Sieb geben und abspiilen.

Zwiebeln abziehen und in feine Ringe hobeln. Die getrockneten Tomaten in feine Streifen schnei-
den. Das Ol der Tomaten auffangen.

Fiir das Dressing Essig, Senf und den Saft einer halben Zitrone aufschlagen. 5 EL vom aufge-
fangenen Tomatendl einriithren. Das Dressing abschmecken und gegebenfalls ein wenig Zucker
dazugeben.

Das Dressing mit den Bohnen, Zwiebeln und getrockneten Tomaten vermengen und 10-15 min
ziehen lassen.

Fiir die Bohnencreme:

Lauch in feine Ringe schneiden und den Knoblauch hacken. Beides mit ein wenig Olivendl und
der Butter in einem Topf 15 min langsam diinsten lassen, bis sie weich und siifl sind. Die Tem-
peratur erhchen und mit Weiflwein abloschen. Die abgetropften Bohnen dazugeben und so viel
Wasser hinzugeben, dass die Bohnen bedeckt sind. Alles 5-10 min kdcheln lassen, bis die Bohnen
schon cremig sind.

Nun den gehackten Thymian, die Créme fraiche und ein ordentlicher Schuss kréftiges Olivenol
hinzugeben.

Zunichst das Bohnengemiise auf den Tellern anrichten und dann zwei Scheiben Rinderfilet oben
drauf tun und servieren.

Jonas Kratzke am 18. Juli 2018
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Lachs-Filet, Kartoffel-Gurken-Salat, Meerrettich-Dressing

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

200 g Drillinge 1 Salatgurke 6 EL Balsamico
3 TL Zucker Salz

Fiir Dressing:

100 g Joghurt 50 g Saure Sahne 50 g Mayonnaise
4 EL Sahnemeerrettich 4 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Fiir das Lachsfilet:

200 g Lachsfilet ohne Haut 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

2 Zweige Thymian 2 EL Natives Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Gurken-Salat:

Drillinge in Salzwasser bissfest garen, anschlielend mit kaltem Wasser abschrecken, pellen und
in Scheiben schneiden.

Gurke waschen und in Scheiben schneiden. Gurkenscheiben salzen, Balsamico mit Zucker ver-
mischen und die Gurke darin 10 Minuten einlegen.

Fiir Dressing:

Fiir das Dressing alle Zutaten gut miteinander vermengen. Schnittlauch abbrausen, trockenwe-
deln, in kleine Rollchen schneiden und zufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Dressing
iiber die Pellkartoffelscheiben geben. Gurken aus der Marinade nehmen und unter den Kartof-
felsalat heben.

Fiir das Lachsfilet:

Den Backofen auf 150 °C Umluft vorheizen.

Lachs waschen, trocken tupfen, in vier Filets schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zitrone
halbieren. Thymian abbrausen und trockenwedeln.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, eine angedriickte Knoblauchzehe, eine halbe Zitrone und den
Thymian in die Pfanne geben. Lachsfilets in die Pfanne legen und von beiden Seiten anbraten.
Anschlielend die Fischfilets fiir 12 Minuten in den auf vorgeheizten Backofen geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sabrina Zipfel am 09. Juli 2018
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Lachs-Filet, Kartoffel-Stampf, Frankfurter griine Soe

Fiir zwei Personen
Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 2 EL weiche Butter 2 EL Créme-fraiche

1 Muskatnuss 1 Knolle Meerrettich Salz, Pfeffer

Fiir die Frankfurter Griine Sauce:

1 Zwiebel 200 g Schmand 150 g griech. Joghurt

150 g Créme-fraiche 1 Bund Krauter 2 EL weifler Balsamico-Essig
Salz Pfeffer

Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets, a 120 g Kokosol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 TL rosa Pfefferbeeren

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schilen und in kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten weichkochen und abgieflen.
In eine Schiissel mit der weichen Butter, der Créme fraiche und dem frisch geriebenen Meerrettich
geben und mit dem Stampfer auf die gewiinschte Konsistenz stampfen. Mit Salz und Muskatnuss
abschmecken und eventuell Meerrettich und Pfeffer hinzugeben.

Fiir die Frankfurter Griine Sauce:

Kréuter abbrausen und trockenwedeln. Mit einer Schere in ein hohes Gefiafl schneiden. Zwiebel
abziehen, vierteln und zu den Kriutern geben. Alles mit dem Passierstab klein piirieren. Essig,
Créme fraiche, Joghurt und Schmand hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
dem Schneebesen unterriihren.

Fiir den Lachs:

Eine Pfanne mit Kokosol erhitzen und den Lachs kurz auf der Oberseite scharf anbraten. Dann
auf die Haut drehen und ca. 8 Minuten bei geringer Temperatur fertig garen, bis er in der Mitte
leicht glasig ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen

Fiir die Garnitur:

Einen dicken Kleks Stampf in die Mitte eines Tellers positionieren, ein grofies Loch hineindriicken,
mit Griiner Sauce auffiillen und den Lachs daneben drapieren und mit rosa Beeren bestreuen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Silvia Wilden am 16. Juli 2018

57



Fiir zwei Personen
Fiir die Lachsforelle:

2 Lachsforellen-Filets
1 Zweig Thymian

Fiir die Lauch-Mulffins:
125 g Lauch

30 g Haferflocken

1 Ei

90 g Butter

Fiir den Limettenschaum:

1 Zitrone
Butterschmalz

170 g Mehl

100 g Bergkise

1 Zweig glatte Petersilie
1 Muskatnuss

Lachs-Forelle, Limetten-Schaum, Lauch-Muffin, Lollo-Rosso

4 EL Mehl
Salz, Pfeffer

1 Pk. Backpulver
100 ml Milch

1 EL Pflanzendl
Salz, Pfeffer

1 kleine Zwiebel 1 EL Butter 75 ml Sekt

200 ml Sahne 2 Limetten 2 EL eiskalte Butter

1 Prise Zucker 1 TL Speisestirke 3 g Lecithin

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

% Kopf Lollo Rosso 1 TL Senf 1 EL weifler Balsamico

2 EL Leinol 1 EL Leinsamen 1 TL Krautersalz

Fiir die Lachsforelle: Den Ofen auf 180 Grad Heiflluft vorheizen.

Zitrone waschen, trockentupfen, abreiben und auspressen. Forellenfilets leicht einschneiden. Fo-
relle mit Zitronensaft sduern, salzen, auf der Hautseite in Mehl wilzen und bei mittlerer Hitze
mit einem Zweig Thymian in Butterschmalz braten. Mit Pfeffer und Zitronenabrieb verfeinern.
Fiir die Lauch-Mulffins: Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Lauch waschen und in feine Ringe schneiden. Kése reiben. Lauch etwas salzen und in einer Pfan-
ne mit Pflanzenol ca. 5 Minuten anschwitzen. Die Hilfte der Butter in einem Topf zerlassen.
Mehl, Haferflocken und Backpulver in eine Schiissel geben und vermischen. Den Rest Butter in
einer kleinen Pfanne zerlassen.

Milch, zerlassene Butter, Fi, Muskatnussabrieb, Salz, Kése, gehackte Petersilie und Pfeffer in
eine zweite Schiissel geben und verrithren. Die Mehlmischung und den Lauch in die Eiermilch
einrithren damit ein glatter Muffin-Teig entsteht. Den Muffin-Teig in 8 Muffinférmchen fiillen
und im Backofen ca. 15-20 Minuten backen.

Fiir den Limettenschaum: Limetten waschen, trockentupfen, abreiben und den Saft auspressen.
Zwiebel abziehen und fein hacken. In einem Topf mit 1 EL Butter glasig anschwitzen. Mit Sekt
abloschen und reduzieren lassen. Sahne dazugeben und nochmals einkochen, mit Zucker, Salz,
Pfeffer wiirzen. Danach die Sauce mit Limettensaft und Limettenabrieb abschmecken. Sauce
durch ein feines Sieb abseihen.

Vor dem Anrichten mit einem Piirierstab mit kalter Butter schaumig aufmixen. Eventuell etwas
Lecithin dazugeben. Notfalls die Sauce mit in kaltem Wasser angeriihrter Speisestérke eindicken.
Fiir den Salat: Lollo Rosso zerpfliicken, waschen und trockenschleudern.

Senf, Balsamico, Leintl und Kréutersalz zu einer Marinade verriihren.

Salat mit der Marinade marinieren, mit Leinsamen bestreuen und nochmals einige Tropfen Lein-
6l iiber den Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Eva Ulrich am 14. November 2018
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Lachs-Frikadellen, Karotten-Gemiise, Kartoffel-Talern

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachs-Frikadellen:

300 g Lachsfilet 1 Zwiebel % Zitrone

2 Eier 3 EL Magerquark 8 EL Semmelbrosel
1 Bund Dill 1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

100 g braune Champignons 1 Stange Lauch 1 Karotte

1 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeltaler:

2 grofle festk. Kartoffeln Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

150 ml Saure Sahne 1 Doschen Forellenkaviar  Dillzweige

Fiir die Lachs-Frikadellen:

Den Lachs waschen, abtrocknen und wiirfeln.

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit Butterschmalz die Zwiebeln glasig
diinsten. Dill abbrausen trocken wedeln und fein hacken.

Den Fisch mit einem scharfen Messer kleinhacken. Eier trennen. Zitrone auspressen. Zwiebeln
mit Dill, Magerquark, 1 EL Zitronensaft, Figelbe und 4 EL Semmelbrésel in den Mixer geben
und zusammen mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Aus der Masse 4 Frikadellen formen und in den iibrigen Semmelbroseln wenden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und darin die Frikadellen bei mittlerer Hitze von jeder
Seite 3 Minuten braten. Herausnehmen und warm stellen.

Fiir das Gemiise:

Champignons putzen und klein schneiden. Lauch abbrausen und in Streifen schneiden. Karotte
waschen, schilen und in Streifen schneiden.

In die Pfanne Butterschmalz geben und darin das Gemiise 3 bis 4 Minuten andiinsten. Mit 4
EL Wasser angieflen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Kartoffeltaler:

Kartoffeln waschen und schélen. In diinne Scheiben schneiden und in Butterschmalz braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Frikadellen mit einem Klecks saurer Sahne und Forellenkaviar anrichten. Dillzweige abbrausen
und zum Garnieren verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Burmeister am 08. Oktober 2018
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Fiir zwei Personen
Fiir das Lachsfilet:
Fiir den Salat:

50 g Pinienkerne

20 ml Balsamico
Fiir das Lachstatar:
1 Limette

150 g Creme-fraiche

1 Lachsfilet a 200 g
1 Radicchio

10 Scheiben Bacon
Meersalz, Pfeffer

1 Lachsfilet a 200 g
2 EL kleine Kapern
1 TL Lachskaviar

Lachs-Tatar auf Salat, Lachs-Praline auf Joghurt-Creme

Ol, Chilisalz, Pfeffer
4 Bund Basilikum
20 ml Olivenol

2 Friihlingszwiebeln
2 Kapernépfel
1 Késtchen Kresse

Fiir die Lachspraline:
1 Zweig Koriander

1 Lachsfilet Haut & 200 g 2 Platten Friihlingsrollenteig
1 Lauch 1 Zitrone

1 Orangen 1 TL Sesamsamen 3 TL Madras-Curry
400 g Butterschmalz 150 g Naturjoghurt 150 g Creme-fraiche
Meersalz

Fiir das Lachsfilet: Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Lachs waschen, trockentupfen und im vorgeheizten Ofen mit Frischhaltefolie bedeckt vor-
garen. Den Fisch der Hautseite in einer Pfanne mit wenig Ol kross anbraten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir den Salat: Radicchio halbieren, vom Strunk befreien, in Streifen schneiden und in einer
Pfanne ohne Fett anbriunen lassen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol résten.

Den Bacon ohne Fett in einer Pfanne knusprig braten, auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Aus Balsamico, Olivendl, Salz und Pfeffer ein Dressing herstellen. Den Basilikum abbrausen,
trockenwedeln, zupfen und in feine Streifen schneiden.

Den Radicchio mit Pinienkernen, Bacon und Dressing vermengen.

Fiir das Lachstatar: Den Lachs waschen, trockentupfen und fein wiirfeln. Die Friihlingszwiebeln
putzen, von der d&ufleren Schale befreien und in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch abziehen
und fein wiirfeln. Die Limette heifs abwaschen, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen.
Die Kapern fein hacken.

Die Lachswiirfel mit der Hélfte des Limettensafts und -schale, Kapern Olivendl, Friihlingszwie-
beln, Knoblauch, Salz und Pfeffer vermengen. Die Créme fraiche mit dem iibrigen Limettensaft
verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je } des Tatars in einen Anrichtering geben, glattstrei-
chen, mit einem Teil der Limettencreme bedecken, glattstreichen und den Ring abziehen. Mit je
1 TL Lachskaviar und Kressebldttern garnieren.

Fiir die Lachspraline: Den Lachs wiirfeln und mit Curry, gerosteten Sesamkornern, gehacktem
Koriander, Orangenabrieb und Salz abschmecken.

Aus dem marinierten Lachs 5 cm grofie Kugeln formen. Die Friihlingsrollenteigblétter in diinne
Streifen schneiden und die Lachskugeln damit ummanteln. Wahrenddessen das Butterschmalz
in einen tiefen Topf geben und erhitzen. Wenn das Fett heifl genug ist, die Lachspralinen fiir
wenige Sekunden darin frittieren.

Joghurt mit Créeme fraiche vermischen und mit Zitrone abschmecken. Den geschnittenen Lauch
in der Pfanne schwenken und dazugeben.

Den Joghurt auf den Teller geben und die Praline darauf setzen. Das Dreierlei vom Lachs auf
Tellern anrichten und servieren.

Nina Maier am 17. Januar 2018
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Lachs-Tatar mit Kartoffel-Puffer, Ei, Cherry-Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachstatar:

100 g gerducherter Lachs 1 Lachsfilet & 200 g 30 g Sardellen im Glas
1 Stange Meerrettich & 3 cm 1 Knolle Ingwer a 2 cm 1 Zitrone

50 g Creme-fraiche 1 EL mittelscharfer Dijon-Senf 1 TL Zucker

1 Bund Schnittlauch Sonnenblumendl Meersalz
Buchenrauchsalz weifler Pfeffer

Fiir den Parmesansegel:
50 g Parmesan

Fiir das Ei:

2 FEier 3 EL Apfelessig grobes Meersalz
Fiir die Kartoffel-Puffer:

4 festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 2 Eier

2 EL Créme-fraiche Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten:

1 Rispe Cherrytomaten 1 Rispe gelbe Cherrytomaten 1 Zweig Rosmarin

Fiir das Lachstatar:

Das Lachsfilet waschen, trocken tupfen und zusammen mit dem R&ucherlachs in kleine Wiirfel
schneiden. Mit Creme Fraiche und Sonnenblumendl vermengen, 1 TL Zitronenschalenabrieb zu-
geben.

Sardellen fein wiirfeln und mit dem Senf, geriebenem Meerrettich und geriebenem Ingwer unter-
rithren. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in sehr feine Rollchen schneiden. Die Halfte
des Schnittlauchs unter das Tatar rithren. Mit Meersalz, Buchenrauchsalz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

Fiir den Parmesansegel:

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Parmesan reiben, auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech streuen und 10 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.

Fiir das Ei:

Ausreichend Wasser mit dem Essig in einem Topf zum Sieden bringen und einen Strudel erzeu-
gen. Die Eier nacheinander ziigig in das Wasser gleiten lassen und 4 Minuten gar ziehen lassen,
bis das Eiweifl gestockt ist. Pochierte FEier mit einer Schaumkelle herausheben. Vor dem Servie-
ren mit Meersalz bestreuen.

Fiir die Kartoffel-Puffer:

Die Kartoffeln schilen, raspeln und durch ein Sieb driicken. Die Zwiebeln abziehen und wiirfeln.
Die Eier trennen und das Eigelb aufbewahren. Die Creme fraiche, Zwiebel und Eigelbe zu den
Kartoffeln geben und alles verkneten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffel-Masse zu
Rosti formen und in einer Pfanne mit Butterschmalz goldbraun braten.

Fiir die Tomaten:

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Tomaten waschen und halbieren. Rosma-
rin abbrausen und trockenwedeln. Die Tomaten mit dem Rosmarin auf einem Gitterrost in die
oberste Schiene des Ofens schieben und 10 Minuten backen.

Lachstatar mit Kartoffel-Puffer, pochiertem FEi, geschmorten Cherrytomaten und Parmesan-
Segel auf Tellern anrichten und servieren.

Joshua Lommes am 17. April 2018
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Lachsforelle gerduchert, konfiert, roh, Tatar, Wachtelei

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachstatar:

1 Lachsforellenfilet & 100 g 1 Schalotte 1 Limette

70 g Schmand 4 Bund Schnittlauch % Bund Dill

Salz Pfeffer

Fiir das geriducherte Filet:

1 Lachsforellenfilet a 100 g 75 g Buchenspéne 2 TL neutrales Pflanzenol
Salz

Fiir den konfierten Lachs:

1 Lachsforellenfilet a 100 g 500 ml Olivendl 2 Knoblauchzehen

4 Zweige Rosmarin Salz Pfeffer

Fiir das Mango-Avocado-Tatar:

1 Mango 1 Avocado 1 kleine rote Zwiebel
1 Orange 50 ml Himbeeressig 50 ml Olivendl

50 g Honig Salz Pfeffer

Fiir das Wachtelei:

4 Wachteleier 100 ml Essig Salz, Pfeffer

Fiir das Lachstatar:

Das Lachsfilet waschen, trockentupfen und klein wiirfeln. Die Schalotte abziehen, halbieren und
fein wiirfeln. Schnittlauch und Dill abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Krauter
mit Lachs und Schalotte mischen.

Den Schmand unterheben und mit Salz, Pfeffer und geriebener Limettenschale abschmecken.
Fiir das gerducherte Filet:

Das Lachsforellenfilet waschen, trockentupfen und in Portionen schneiden. Einen Dampfgarer
mit Alufolie auskleiden, Riucherspéane darauf streuen und die Filets auf einen gedlten Garein-
satz geben. Auf hochster Stufe die Spéne zum Glimmen bringen, den Deckel schlieen und vom
Herd nehmen.

Die Lachsforelle ca. 10 Minuten im lauwarmen Rauch rduchern.

Fiir den konfierten Lachs:

Den Ofen auf 70 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Lachsforellenfilet waschen, trockentupfen und in Wiirfel schneiden, in Olivensl mit Knob-
lauch und Rosmarin im Ofen fiir ca. 8 Minuten gar ziehen lassen und nachtraglich wiirzen.

Fiir das Mango-Avocado-Tatar:

Mango schélen, Avocado ausloffeln und beides in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen,
halbieren und fein wiirfeln. Vinaigrette aus Olivendl, Orangensaft, Orangenschale, Salz, Pfeffer,
Honig, Himbeeressig und etwas heiflem Wasser zusammenriithren und den Salat marinieren las-
sen.

Fiir das Wachtelei:

Wasser mit Essig und etwas Salz aufkochen lassen und einen kleinen Strudel erzeugen. Wachtelei
aufbrechen und vorsichtig in die Mitte des Topfes geben. Wachsweiches Ei nach wenigen Minuten
mit einer Schopfkelle entnehmen. Nachtréglich mit etwas Salz wiirzen. Das Gericht auf Tellern
anrichten und servieren.

Jan Klose am 28. August 2018
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Linsen-Salat mit Seeteufel-SpieB und kiihlendem Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Linsensalat:

100 g rote Linsen 100 g Salatgurke 100 g rote Paprika

100 g Cocktailtomaten 2 Knoblauchzehen 60 g Frithlingszwiebeln

1 Limette 2 EL Harissa 2 EL Ras-el-Hanout

1 EL Kurkumapulver 4 Petersilienzweige 1 EL scharfes Currypulver
1 EL Arganol Zucker 1 Msp. Gemahlener Kreuzkiimmel
Getrocknete Chiliflocken Salz Pfeffer

Fiir den Seeteufelspief3:

200 g Seeteufelfilet Olivenol 2 EL Butter
Cayennepfeffer

Fiir den kiihlenden Dip:

% Zitrone % Knoblauchzehe 100 g Schmand

100 g saure Sahne 1 Bund glatte Petersilie Zucker, Salz

Fiir den Linsensalat:

Linsen in einem Sieb waschen und abtropfen lassen. Die Salatgurke waschen, lings halbieren, mit
einem kleinen Loffel die Kerne entfernen und die Hélften in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden.
Die Paprika halbieren, das Kerngehéuse entfernen und kleinschneiden. Die Cocktailtomaten wa-
schen, den Strunk entfernen und halbieren. Die Knoblauchzehen abziehen und kleinschneiden.
Die Friihlingszwiebeln waschen, von der duflersten Schale und vom Strunk befreien und in Ringe
schneiden. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.

500 ml Wasser zum Kochen bringen, salzen, Linsen hinzufiigen und fiir 9 Minuten bissfest garen.
In ein Sieb gieflen, gut abtropfen und auskiihlen lassen.

Fiir das Dressing Limette auspressen. 2 EL Limettensaft, Kreuzkiimmel, Harissa, Ras el Hanout
und Kurkumapulver in eine grofie Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und
solange riihren, bis sich die Salzkristalle aufgelést haben. 1 Msp. Chiliflocken, Curry, Arganol
und gehackte Petersilie unterriihren.

Die vorbereiteten Salatzutaten in die Schiissel geben, vorsichtig mit dem Dressing mischen und
20 Minuten ziehen lassen. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Seeteufelspief3:

Das Seeteufelfilet waschen und abtupfen. Mit Cayennepfeffer von allen Seiten wiirzen. Den Fisch
in Medaillons schneiden und auf Holzspiefie stecken. Das Olivendl in einer Pfanne stark erhitzen
und darin die Seeteufelspiefle etwa 4 Minuten anbraten. Zum Schluss in etwas Butter wenden.
Fiir den kiihlenden Dip:

Die Zitrone auspressen und den Saft auffangen. Die Knoblauchzehe abziehen und mit einer
Knoblauchpresse pressen. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Den Schmand, saure Sahne, Zitronensaft, Petersilie und die gepresste Knoblauchzehe vermi-
schen. Mit Salz und Zucker abschmecken.

Orientalischer Linsensalat mit diabolischem Seeteufelspiel und kiihlendem Dip auf Tellern an-
richten und servieren.

Melanie Bolai am 24. Januar 2018
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Mat jes-Tatar mit Pumpernickel und Rote-Bete-Apfel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Matjes-Tatar:

200 g Matjesfilet 4 Scheiben Pumpernickel 1 rote Zwiebel

1 Zitrone 1EL Creme-fraiche 4 Gewlirzgurken

3 Bund Kerbel 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

250 g vorgeg. rote Bete 1 sduerlicher Apfel 100 g Feta

1 Zitrone 30 g Walniisse 1 Scheibe Pumpernickel
2 EL weifler Balsamicoessig 1TL Zucker 4 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Matjes-Tatar mit Pumpernickel:

Die Zwiebel abziehen. Den Saft einer halben Zitrone auspressen.

Matjesfilet, Zwiebel und Gewiirzgurken wiirfeln. Mit Salz, Pfeffer Oliven6l und Zitronensaft ver-
mengen.

Kerbel abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Zum Matjes geben und die Creme fraiche
unterheben.

Aus den Scheiben des Pumpernickels jeweils einen Taler ausstechen. Zum Anrichten nun ab-
wechselnd Matjestatar und Pumpernickel im Servierring schichten.

Fiir den Rote-Bete-Apfel-Salat:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rote Bete und Apfel in diinne Scheiben reiben. Feta fein broseln.

Eine halbe Zitrone auspressen. 1EL Zitronensaft iiber den Apfel geben.

Pumpernickel fein wiirfeln. Walniisse klein hacken und mit dem Pumpernickel auf ein Backblech
geben. Im Ofen résten.

Fiir das Dressing Balsamicoessig mit Salz, Pfeffer und Zucker mischen, Olivendl dazugeben.
Rote Bete und Apfel in einer Schiissel mit dem Dressing vermengen. Auf einen Teller geben
und Walniisse, Pumpernickel-Crunch und Feta dariiber verteilen. Den Servierring vom Tatar
entfernen und den Salat daneben geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tanita Erski am 10. Oktober 2018
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Mediterraner Fisch-Topf mit Wildreis

Fiir zwei Personen
Fiir den Fischtopf:

200 g gemischte Fischfilets 100 g Garnelen 50 g Kirschtomaten
2 EL schwarze Oliven 2 EL griine Oliven 4 Chilischote

2 Friithlingszwiebeln 1 Orange 50 ml Fischfond

50 ml WeiBwein 1 EL Olivenol 1 TL Zimt

Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

120 g Wildreis 240 ml Gemiisefond Ol, Salz

Fiir die Garnitur:
3 Bund Schnittlauch

Fiir den Fischtopf:

Die Fischfilets waschen, trocken tupfen und grob wiirfeln.

Tomaten waschen, halbieren und Strunk entfernen. Friihlingszwiebeln von den Enden befreien
und in Ringe schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken. Chili lings aufschneiden, von
Kernen befreien und fein hacken. Orange waschen, trocken reiben und Schale fein abreiben.
Anschlielend halbieren und auspressen.

Lauchzwiebeln, Knoblauch und Chili in einem Topf mit Ol anbraten. Tomaten dazugeben. Mit
Weilwein und Fischfond abléschen.

Orangensaft, Abrieb und halbierte Tomaten dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zimt wiirzen und
fiir ca. 10 Minuten kocheln lassen. Anschlieend Fisch, Garnelen, Oliven dazugeben und weitere
10 Minuten kécheln lassen.

Fiir den Reis:

Wildreis in einem Topf mit Ol kurz anrosten. Mit Gemiisefond auffiillen und ca. 20 Minuten
kocheln lassen. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen, trocken wedeln und iiber den Fischtopf streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christel Steinhoff am 23. August 2018
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Physalis mit Rote-Bete-Hummus und Lachs

Fiir zwei Personen
Fiir das Physalis-Chutney:

10 Physalis 2 mittelgrofle Tomaten 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 4 EL Sweet-Chilisauce Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Ofen-Physalis:

10 Physalis 1 Knoblauchzehe 2 Thymianzweige

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Rote-Bete-Hummus:

1 Zitrone 200 g vorgek. Kichererbsen 100 g vorg. Rote-Bete
3 Zweige Thymian 2 EL Sesampaste 5 EL Olivenol

1 TL Paprikapulver 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel Salz, Pfeffer

Fiir den Lachs:

250 g Lachs 2 Beutel griiner Tee 4 EL Sojasauce

2 EL weifle Sesamsamen Salz Pfeffer

Fiir das Physalis-Chutney:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Physalis abbrausen, trocken tupfen und halbieren. Tomaten waschen, Zwiebeln und Knoblauch
abziehen. Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln und kurz in Ol anschwitzen. Physalis
dazu geben und mit Salz, Pfeffer und Sweet-Chilisauce abschmecken.

Fiir die Ofen-Physalis:

Thymianzweige abbrausen und trockenwedeln. Knoblauchzehe abziehen und zerdriicken. Phy-
salis halbieren und mit Thymianzweigen, Salz, Pfeffer, Knoblauch und Olivendl vermischen und
auf ein Backblech fiir ca. 10 Minuten in den Ofen geben.

Fiir den Rote-Bete-Hummus:

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Zitrone halbieren und auspressen.

Kichererbsen abwaschen und mit Rote Bete, Zitronensaft, Thymian, Sesampaste und Olivenol
piirieren. Mit Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Lachs:

Zitrone halbieren und auspressen. Lachs mit Sesam, Sojasauce, Zitronensaft, Inhalt der Teebeu-
tel, Zitronensaft, Salz und Pfeffer marinieren. Im Ofen bei 140 Grad ca. 10 Minuten garen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Truckenbrod am 27. Juni 2018
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Pochierter Kabeljau, Vanille-Sud, Spinat, Salzkartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir den Kabeljau:

450 g Kabeljau 150 ml Weilwein 200 ml Fischfond
150 g Sahne 4 TL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

6 vorw. festk. Kartoffeln 1 EL feines Salz

Fiir Spinat:

500 g frischer Blattspinat 2 Schalotten 1 EL Butter
Salz Pfeffer

Fiir die Vanillesauce:

1 Vanilleschote Salz Pfeffer

Fiir den Kabeljau:

Den Kabeljau waschen, trocken tupfen und in 2 Filets schneiden. Salz und Zucker mischen und
die Filets damit bestreuen.

Weilwein und Fischfond aufkochen. Die Sahne unterrithren und aufkochen. Den Kabeljau in den
Pochiersud geben, vom Herd nehmen und 15 Minuten zugedeckt stehen lassen. Den Kabeljau
abtropfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Pochiersud fiir die Vanillesauce aufbewahren.

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln schélen, waschen und in Stiicke schneiden. Kartoffeln zugedeckt in kochendem
Salzwasser ca. 15 Minuten garen, abgieflen und ausdampfen lassen.

Fiir Spinat:

Den Spinat abbrausen und putzen. Schalotten abziehen. Butter in einem Topf zerlassen, Scha-
lotten darin anschwitzen, Spinat dazugeben und 5 Minuten diinsten. Abtropfen, mit den Handen
ausdriicken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Vanillesauce:

Die Vanilleschote langs halbieren, das Mark auskratzen und Schote in den Pochiersud des Ka-
beljaus geben.

Miteinander einkochen lassen und durch ein Sieb streichen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Pochierter Kabeljau mit Spinat, Vanillesauce und Salzkartoffeln auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Martina Farkas am 26. Februar 2018
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Pochierter Wels, Mandelspiegel mit Gemiise, Walnuss-Crunch

Fiir zwei Personen
Fiir den pochierten Wels:

2 Welsfilets 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
100 ml Weilwein 1 Lorbeerblatt 1 Zitrone

Salz Pfeffer

Fiir den Mandelspiegel:

30 g Butter 4 EL gemahlene Mandeln 1 EL Mandelmus
1 EL Mandelbléttchen 150 ml Sahne 4 Bund glatte Petersilie
2 TL Currypulver 2 TL Zucker 1 Zitrone

Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 Karotte 50 g Zuckerschoten

Fiir den Walnuss-Crunch:

100 g Walniisse 3 Zweige glatte Petersilie  Zucker, Salz

Fiir die Garnitur:

1 Stange frischer Meerrettich 2 EL Creéme-fraiche 1 Késtchen Kresse

Fiir den pochierten Wels:

Zwiebel und Knoblauch abziehen, kleinschneiden und kurz anbraten. Den Wels mit Salz und Pfef-
fer einreiben. Zwiebel und Knoblauch mit Weilwein abloschen, das Lorbeerblatt, etwas Wasser,
Salz und Pfeffer hinzugeben und kurz aufkochen. Abkiihlen lassen und bei mittlerer Hitze den
Wels 8-10 Minuten darin ziehen lassen. Zitrone halbieren, Saft auspressen und den Wels damit
abschmecken.

Fiir den Mandelspiegel:

Butter erhitzen, die gemahlenen Mandeln und das Mandelmus einrithren, Currypulver und Zu-
cker hinzugeben und kurz mitbraten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Sahne,
Petersilie, und Mandelblédttchen dazugeben und eindicken lassen. Zitrone halbieren und Saft aus-
pressen. Mit Salz, Pfeffer und Zitrone abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Karotte waschen, schélen, in zwei Teile schneiden und mit den Zuckerschoten beim Wels eben-
falls mitziehen lassen, bis sie etwas weicher aber trotzdem noch bissfest sind.

Fiir den Walnuss-Crunch:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Zucker in einem Topf karamellisieren las-
sen, die Walniisse zerstoflen und mit dem Salz und der Petersilie hinzugeben. Schnell in eine
Auflaufform umfiillen und erstarren lassen. Danach in kleine Stiicke zerstoflen.

Fiir die Garnitur:

Meerrettich reiben. Den pochierten Wels auf einem runden Teller servieren, die Mandelsauce um
den Wels geben, so dass die Sauce den ganzen Teller leicht bedeckt. Das Gemiise dazugeben und
mit WalnussCrunch, Meerrettich, Creme fraiche und Kresse verzieren.

Carl Borufka am 15. November 2018
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Rosti-Burger, Gurken-Nudeln, Wasabi-Créme-fraiche, Lachs

Fiir zwei Personen
Fiir die Rosti:
3 grofle vorw. festk. Kartoffeln 3 EL Butterschmalz Salz

Pfeffer

Fiir die Gurkennudeln:

4 Salatgurke Salz

Fiir die Wasabi-Creme:

150 g Creme-fraiche % Limette, Saft 3 TL Wasabipaste
Salz Pfeffer

Fiir den Lachs:

1 Lachsfilet a 300 g 1 Limette, Abrieb 2 EL Olivenol
1 TL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

3 Romanasalatherz 1 Beet Kresse

Fiir die Rosti:

Die Kartoffeln schilen und mit einem Spiralschneider in lange Spaghetti drehen.

Im Butterschmalz kleine Rosti mit etwa 8 cm Durchmesser braten.

Kartoffeln vorher mit Loffel in der Pfanne leicht andriicken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Kriftig salzen und pfeffern.

Fiir die Gurkennudeln:

Gurke nicht schélen und ebenfalls mit einem Spiralschneider zu Spaghetti drehen. Salzen und
etwas ziehen lassen.

Fiir die Wasabi-Creme:

Créme fraiche mit Limettensaft, Wasabi, Salz und Pfeffer mischen und zu einer cremigen Masse
rithren.

2/3 der Masse mit den Gurkennudeln mischen.

Fiir den Lachs:

Den Lachs in ca. 1 cm breite Scheiben schneiden.

Mit Salz, Pfeffer und Limettenabrieb wiirzen und im Ol-Butter-Gemisch kurz braten.

Fiir die Garnitur:

Jeweils ein Rosti mit etwas Wasabi-Creme-fraiche, Salat, je 2 Scheiben Lachs und den Gurken-
nudeln zu einem Burger schichten, das zweite Rosti obendrauf geben und mit Creme Fraiche
und Kresse garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Karin Hennig am 28. August 2018
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Fiir zwei Personen
Fiir die Panierung:
8 EL Pankobrosel

1 EL Butter

Chili

Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 200 g
Salz

Fiir die Topinambur-Chips:

200 g Topinambur
Fiir den Salat:

1 Granatapfel

1 Limette

1 TL Sesamol

1 TL feines Salz

1 Friihlingszwiebel
1 EL Kokosol
Salz

1 EL Butter
Pfeffer

750 ml Frittierol

6 Cherrytomaten

4 rote Peperoni

1 TL brauner Zucker
Pfeffer

Riickpanierter Lachs, Panko-Crunch, Chips, Mayonnaise

1 Peperoni
1 Bund glatte Petersilie

1 Orange

1 TL feines Salz

1 Friihlingszwiebel
1 EL Apfelessig
1 Bund Koriander

Fiir die Mayo:
250 ml Olivenol 2 Knoblauchzehen 1 Ei
1 Limette Salz

Fiir die Panierung: Friihlingszwiebel und Peperoni fein hacken und in Butter und Kokosél in
einer Pfanne anschwitzen. Pankobrosel dazugeben und leicht briunen. Die Petersilie abbrausen,
trocken wedeln, fein schneiden und unter die Pankobrosel heben. Mit Chili und Salz wiirzen.
Fiir den Lachs: Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Von der Orange Zesten rei-
Ben. Mit der Butter einen Teller ausfetten und den Orangenabrieb darauf geben. Die Lachsfilets
waschen, trockentupfen und auf den Teller setzen. Den Lachs mit Butter einreiben, Orangenzes-
ten dariiber verteilen und kréftig salzen und pfeffern. Den Teller mit Frischhaltefolie bedecken,
die Folie straff spannen, in den Ofen geben und die Lachstranchen ca. 20 Minuten glasig garen.
Den Lachs in den gerésteten, marinierten Pankobréseln wenden.

Fiir die Topinambur-Chips: Den Topinambur auf einer Vierkantreibe in feine Scheiben hobeln
und in einem Topf mit heiflem Ol goldgelb frittieren. Die Chips abseihen, auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen und salzen.

Fiir den Salat: Den Granatapfel vierteln und entkernen. Die Friihlingszwiebeln von der dufleren
Schale befreien, putzen und in feine Ringe schneiden. Die Peperoni ldngs halbieren, von Kernen
und Scheidewénden befreien und klein wiirfeln. Koriander abbrausen, trockenwedeln, zupfen und
fein hacken. Cherrytomaten vierteln und mit Peperoni, Friihlingszwiebeln und Koriander in eine
Schiissel geben. Mit Apfelessig, Sesamol, braunem Zucker, Salz und Pfeffer kriftig wiirzen und
mit Limettenabrieb und -saft abschmecken.

Fiir die Mayo: Das Ei trennen und das Eigelb mit einem Handriihrgerit kurz verriihren. Etwa %
des Ols in einem diinnen Strahl einriihren, bis sich Ol und Eigelb zu einer glatten Creme verbun-
den haben. Dann das iibrige Ol unter stéindigem Riihren angiefien. Fein gehackten Knoblauch
untermischen und mit Limettensaft und - abrieb sowie Salz abschmecken. Den panierten Lachs
mit Topinambur-Chips, Granatapfel-Tomaten-Salat anrichten und Mayo servieren.

Sibylle Blotscher am 16. April 2018
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Risotto mit Lachs-Filet, Crumble und Zitrus-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

150 g Risotto 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 Limette 1 Zitrone 1 Orange

500 ml Gemiisefond 100 ml trockener Weiflwein 25 g Parmesan

20 g Butter 1 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch:

250 g Lachsfilets 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Crumble:

100 g Pankomehl 50 g Butter Abrieb der Zitrusfriichte
Fiir den Schaum:

100 ml Gemiisefond 2 EL Zitronenessig 3 TL Soja-Lecithin

1 Prise Zucker Abrieb, Saft der Zitrusfriichte Salz

Fiir die Garnitur:

5 essbare Bliiten 1 Salatgurke 3 Bund Zitronenthymian

1 Bund Orangenthymian

Fiir das Risotto:

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, halbieren und fein hacken.

Olivendl in einem mittleren Topf erhitzen und Knoblauch und Zwiebeln anschwitzen. Risotto
dazu geben, kurz anschwitzen lassen, dann mit Weiiwein abléschen. Kurz aufkochen lassen und
heiflen Gemiisefond nach und nach dazu gieflen.

Zitrone, Limette und Orange heif§ abwaschen und Schalen mit einer Reibe abreiben. Etwas Ab-
rieb fiir Crumble und Schaum zur Seite stellen. Saft auspressen und Risotto mit Salz, Pfeffer,
Zitrusschalen und Zitrussaft abschmecken. Parmesan reiben. Kurz vor dem Servieren Parmesan
und Butter unterrithren. Mit etwas Abrieb dekorieren.

Fiir den Fisch:

Lachs waschen und trockentupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Lachs kurz von beiden Seite
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Crumble:

Panko in einer Pfanne anrosten. Butter und etwas Zitrusabrieb (vom Risotto) dazu geben und
gut verrithren. Wenn Crumble gold-braun sind, von der Hitze nehmen.

Fiir den Schaum:

Gemiisefond mit Zitrus-Abrieb aufkochen, etwas Zitrussaft vom Risotto hinzu geben. Mit Zitro-
nenessig, Salz und Zucker abschmecken. Lecithin hinzu fligen und mit dem Stabmixer sehr stark
aufmixen, bis ein Schaum entsteht.

Fiir die Garnitur:

Salatgurke schilen und mit einem Sparschiler Gurkenstreifen abschilen. Gurkenstreifen zu
Roschen formen und auf dem Lachs drapieren. Thymian abbrausen, trockenwedeln und Ge-
richt damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Schermer am 13. August 2018
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Rotbarbe, Kartoffel-Schuppen, Orangen-SoBe, Chips

Fiir zwei Personen
Fiir den Rotbarbe:

2 Rotbarbenfilets a 120 g 2 grofle festk. Kartoffeln 20 ml Pflanzendl
2 EL Speisestérke Salz Pfeffer

Fiir den Stampf:

200 g violette Kartoffeln 200 g Pastinaken 100 ml Milch
150 g Sahne 1 EL lila Maiskolben-Pulver 1 Muskatnuss
50 g Butter Salz

Fiir die Orangen-Weiflwein-Sauce:

4 Orangen 1 Knolle Ingwer a 3 cm 250 ml Gemiisefond
200 ml trockener Weifiwein 100 ml Sahne Stérke

50 g kalte Butter Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelchips:

1 rote Kartoffel 1 violette Kartoffel 0l, Salz

Fiir die Garnitur:
6 essbare Bliiten

Fiir den Rotbarbe:

Rotbarbenfilets waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Kartoffeln schélen und mit einem runden Stecher ausstechen. Diese Kartoffel in der Form
eines Zylinders anschlieffend hobeln, den Fisch mit einem Kleber aus Wasser und Stérke bestrei-
chen, die entstandenen runden Kartoffelscheiben auf die Rotbarbe wie Schuppen anordnen und
in Pflanzendl fiir 5 Minuten knusprig braten.

Fiir den Stampf:

Kartoffeln und Pastinaken schilen, in kleine Wiirfel schneiden und im Salzwasser garen. Danach
das Gemiise abschiitten, stampfen und Butter, Milch, Sahne, Salz und Muskat hinzufiigen und
anschlieend cremig riithren.

Mit einem Spritzbeutel auf dem Teller kleine Kleckse anrichten.

Fiir die Orangen-Weif3wein-Sauce:

Weilwein einkochen lassen, mit Fond auffiillen und erneut einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. 2 Orangen halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Orangensaft sowie geriebene
Orangenschale und einige Ingwerstiicke dazugeben und wieder einkochen.

Mit Sahne auffiillen, kalte Butter hinzufiigen und wenn nétig, mit ein wenig Stédrke abbinden,
bis die Sauce die entsprechende Konsistenz erreicht.

Fiir die Kartoffelchips:

Diinne Scheiben von der roten und violetten Kartoffel hobeln und in einer Fritteuse in heiflem
Pflanzendl frittieren. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Bliiten garnieren und servieren.

Jan Klose am 06. November 2018
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Rotbarsch mit Tomaten-Kruste, Kartoffel-Karotten- Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

250 g Rotbarschfilet 1 groBe Fleischtomate 50 g getr. Ol-Tomaten

1 Zitrone 1 Knoblauchzehe 2 EL Semmelbrosel

50 g Parmesan 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

4 TL Olivenol 1 Muskatnuss 1 TL Zitronengras-Pulver
Salz Pfeffer

Fiir den Stampf:

2 grofle mehligk. Kartoffeln 2 grofle Karotten 50 g Sellerie-Kraut

100 g Butter 200 ml Milch 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fisch mit Salz, Pfeffer und Zitronengras-Pulver wiirzen und in eine gedlte Auflaufform legen.
Tomate abbrausen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Getrocknete Tomaten kleinschnei-
den. Thymian und Rosmarin abbrause, trocken wedeln und fein hacken. Parmesan reiben. Knob-
lauch abziehen und feinhacken. Zitrone halbieren, Saft auspressen und auffangen.

Tomate, getrocknete Tomate, Thymian, Rosmarin, Semmelbrosel, Knoblauch, 3 TL Olivendl,
Salz, etwas Zitronensaft, Pfeffer und Parmesan vermischen.

Auf dem Fisch verteilen und fiir ca. 20 Minuten im Ofen backen.

Fiir den Stampf:

Kartoffeln und Karotten schilen und in kleine Stiicke schneiden. In einen Topf geben, mit Was-
ser bedecken, etwas salzen und gar kochen.

Anschlielend Wasser abgieflen, Butter und Milch zu dem Gemiise geben und zerstampfen. Mit
Salz, Pfeffer, Sellerie-Kraut und Muskat wiirzen.

Rotbarsch mit knuspriger Tomatenkruste und Kartoffel-Karottenstampf auf Tellern anrichten
und servieren.

Madeline Kain am 07. Méarz 2018
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Rotbarsch-Filet mit Kartoffel-Speck-Salat und Remoulade

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Rotbarschfilets 4 160 g 1 Ei 50 g Mehl

50 g Paniermehl 150 ml neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat:

300 g festk. Drillinge 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehen
150 g gewiirf. Speck 1 TL Senf 250 ml Gemiisefond
2 EL Weiflweinessig 1 Bund Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir die Remoulade:

1 Schalotte 1 TL eingelegte Kapern 5 Cornichons

2 Eier 1 TL Weiflweinessig 1 TL Senf

£ Bund Schnittlauch 1 Bund Dill 4 Bund Petersilie
250 ml neutrales Ol Salz weifler Pfeffer

Fiir den Fisch:

Den Fisch abwaschen, trockentupfen, salzen und pfeffern. Aus Ei, Mehl und Paniermehl eine
Panierstrafle aufbauen. Fisch zuerst im Mehl wenden und gut abklopfen. Dann durch Ei ziehen
und zum Abschluss im Paniermehl wenden. Panade gut andriicken.

Ol in Pfanne heil werden lassen. Panierte Fischfilets darin goldbraun ausbacken.

Fiir den Kartoffelsalat:

Kartoffeln waschen und mit Schale in gesalzenem Wasser ca. 20 Minuten kochen. Abschrecken,
pellen und in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken.
Gemiisefond, Essig, Senf, Zwiebel und Knoblauch zu einer Marinade verriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Speck in einer Pfanne ohne Fett auslassen und unter die Kartoffeln geben. Marinade unterheben.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, hacken und iiber den Salat geben.

Fiir die Remoulade:

Eier, Senf, Essig, Salz und Pfeffer mit dem Stabmixer verrithren. Ol unter weiterem rithren
tropfchenweise in die Masse geben und zu einer Mayonnaise ziehen. Schalotte abziehen und fein
wiirfeln. Cornichons abtropfen lassen und ebenfalls fein wiirfeln. Kapern halbieren.
Schnittlauch, Dill und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Schalotte, Corni-
chons, Kapern und Krauter unter die Mayonnaise heben und nochmals mit Salz abschmecken.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Liane Malbert am 06. September 2018
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Rucola-Tomaten-Risotto, Lachs und Zucchini-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Risotto:

250 g Risotto 2 Schalotte 10 Kirschtomaten

150 g Rucola 1 Liter Hithnerfond 200 ml trockener Weiflwein
150 g Parmesan 3 EL Butter 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets 4 120 g 2 EL Butter 2 EL neutrales Ol

Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 Zucchini 2 TL Paprikapulver 5 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
50 g Parmesan

Fiir den Risotto:

Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. In einem Topf in etwas Ol anschwitzen, Risotto dazu
geben und ebenfalls kurz anschwitzen. Mit Weilwein abloschen. Wenn Wein verkocht ist, nach
und nach Fond dazu geben, sodass Risotto immer gut bedeckt ist.

Parmesan reiben. Kirschtomaten waschen und halbieren. Rucola waschen und trockenschleudern.
Nach ca. 20 Minuten Kochzeit Parmesan und Kirschtomaten unter den Risotto heben. Etwas
Butter hinzufiigen. Kurz vor dem Servieren noch Rucola unterheben. Risotto mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Lachs:

Lachs waschen, putzen und trockentupfen. Mit Ol, Salz und Pfeffer einreiben. Butter in Pfanne
erhitzen. Lachs kurz auf der Innenseite anbraten, anschliefend auf der Hautseite bei mittlerer
Hitze fertig braten.

Fiir das Gemiise:

Ofen auf 170 Grad vorheizen. Zucchini waschen, putzen und ldngs in Scheiben schneiden. Mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Zucchini- Streifen in einer flachen Schale mit Olivendl
bedecken. Kurz ziehen lassen, dann aus Ol holen, abtropfen und auf Blech mit Backpapier in
den Ofen geben. Ca. 15 Minuten lang backen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und Teller damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Hendrik Biichter am 03. September 2018
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Safran-Risotto mit Honig- Senf -Lachs und griinem Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

200 g Risottoreis 1 Zwiebel 1 Schalotte

50 g Parmesan 100 ml lieblicher Weiliwein 750 ml Gemiisefond
4 g Safran 100 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets, a 140 g 1 EL Dijon Senf 1 EL Honig

1 EL Butter 1 EL braunen Zucker 1 EL Sojasauce
Salz Pfeffer

Fiir den griinen Spargel:

200 g griiner Spargel 30 g Parmesan 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Risotto:

Zwiebel und Schalotte abziehen, fein hacken und in der Hélfte der zerlassenen Butter im Topf
glasig anschwitzen. Den Reis mit zugeben und fiir 1-2 Minuten mit den Zwiebeln anschwitzen.
Anschliefend mit dem Weiliwein abloschen und kurz aufkochen lassen. Nachdem der Reis den
Wein fast komplett aufgesogen hat, nach und nach den Fond hinzugeben und auf mittlerer Hitze
kocheln lassen. Vorgang wiederholen, bis der Reis die Fliissigkeit aufgesogen hat. Zwischen-
durch immer wieder umriihren. Kurz vor dem Servieren, den Safran einriihren und unterheben.
Den Parmesan reiben und mit der restlichen Butter hinzugeben und diesen mit der Restwirme
schmelzen lassen. Vor dem Servieren noch einmal umriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir den Lachs:

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Butter mit dem braunen Zucker in einer Pfanne schmelzen lassen. Danach die Sojasauce,
den Dijon Senf und den Honig mit einrithren. Marinade kurz beiseite stellen.

Lachs waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lachs in eine heifle Pfanne
legen und auf der hautfreien-Seite anbraten. Den Lachs nach ca. 3 Minuten wenden, die beiseite
gestellten Marinade auf der bereits angebratenen Seite verteilen und den Lachs noch ca. 1 Minu-
te auf der Hautseite weiterbraten. Danach fiir ca. 5 Minuten mit der Pfanne in den vorgeheizten
Ofen legen.

Fiir den griinen Spargel:

Den Spargel waschen, holzige Enden entfernen und das untere Drittel abschélen. Den Spargel
in eine geeignete Ofenform legen mit dem Olivenol bestreichen, salzen und pfeffern. Parmesan
reiben, ebenso driiberstreuen. Fiir ca. 10 Minuten mit in den Ofen geben.

Safranrisotto mit Honig-Senf-Lachs und griinem Spargel auf Tellern anrichten und servieren.

Ole Piepenhagen am 09. April 2018
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Safran-Risotto mit Zander-Filet und Thai-Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

150 g Risotto-Reis 2 Schalotten 0,4 g Safranfiden
450 ml Gefliigelfond 80 g Parmesan 100 g kalte Butter

75 ml Noilly Prat 3 TL Zucker Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir das Zanderfilet:

2 Zanderfilets, a 150 g 1 Schalotte Ingwerknolle

2 EL Mehl 3 Zweige Thymian 50 g Butter
Sonnenblumenol Salz Pfeffer

Fiir den Thai Spargel:

300 g griiner Thai-Spargel 50 g Cherrytomaten 150 ml Noilly Prat
50 g Zucker 1 Bio-Zitrone 1 EL heller Balsamicoessig
Meersalz Chili 1 EL Olivenol
Muskatnuss Pfeffer

Fiir die Garnitur: 80 g Parmesan

Fiir das Risotto:

Topf erhitzen, ca. 1 EL Olivenol zugielen und den Risotto-Reis darin anrésten. Mit Noilly Prat
und 400 ml Fond abléschen, aufkochen lassen und dann bei geschlossenem Deckel und geringer
Hitze ca. 18 Minuten quellen lassen. Schalotten abziehen, fein hacken und in Ol anschwitzen.
Zucker dazugeben und die Schalotten darin karamellisieren lassen. Safran in 4 EL Fond auflésen.
Schalotten, Safran, Parmesan, Butter nach ca. 18 Minuten dazugeben, kurz ziehen lassen und
eventuell nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Zanderfilet:

Thymian abbrausen, trockenwedeln. Ingwer in Scheiben schneiden, Schalotte abziehen und hal-
bieren. Fisch waschen, trocken tupfen und die Hautseite quer einschneiden. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und die Hautseite leicht mehlieren. Etwas Ol in die kalte Pfanne trépfeln, verteilen,
Ingwer und Schalotten zugeben. Dann den Zander mit der Hautseite in die Pfanne legen und
bei mittlere Hitze ca. 5 Minuten goldbraun braten. Butter und den Thymian dazugeben. Zander
wenden und ohne Zugabe von weiterer Hitze garziehen lassen. Immer wieder mit heifler Butter
iibergieflen.

Fiir den Thai Spargel:

Spargel waschen und die holzigen Enden entfernen. Tomaten waschen, halbieren. Die Zitrone
halbieren, den Saft auspressen und aufbewahren. Eine Pfanne erhitzen, Spargel und Tomaten
zugeben und mit Noilly Prat und Balsamico abléschen. Fliissigkeit einreduzieren lassen. Olivenol
zugieflen und die Hitze reduzieren. Mit Zucker, Salz, Chili, Muskatnuss, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Parmesan flach auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech streuen, das Backblech fiir 4-5 Minuten in den Ofen geben bis der
Parmesan schmilzt. Das Backblech herausnehmen, den Parmesan zu einem Segel formen und
abkiihlen lassen.

Safranrisotto mit gebratenem Zanderfilet und Thai-Spargel auf Tellern anrichten, mit dem Par-
mesansegel garnieren und servieren.

Ingo Haussmann am 29. Januar 2018
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Saibling mit Méhren, Salbei-Zitronen-Butter und Gnocchi

Fiir zwei Personen

Fiir den Saibling:

1 Saiblingsfilet a 400 g 1 Zitrone 50 g Mehl
30 g Butter Sonnenblumendl — Salz, Pfeffer
Fiir die Mohren:

6 Mini-Mohren mit Griin 50 g Puderzucker 50 g Butter

1 TL Puderzucker Salz Pfeffer

Fiir die Butter:

8 Blétter Salbei 1 Zitrone 150 g Butter
Fiir die Gnocchi:

300 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei, Eigelb 50 g Mehl
50 g Hartweizengrief3 Salz

Fiir den Saibling:

Das Saiblingsfilet waschen, trockentupfen und in Portionen schneiden. Falls notig die Griten
ziehen, mehlieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit wenig Sonnenblumenol
auf der Haut anbraten und kurz vor dem Servieren mit aufgeschdumter Butter glasieren.

Fiir die Mdhren:

Die Mini-Mohren schéilen, etwa 1 cm des Griins stehen lassen und in einer Pfanne mit aufge-
schdumter Butter ganz langsam gar ziehen lassen. Die Mohren zuckern und mit der Karamell-
butter glasieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Salbei-Zitronen-Butter:

Butter schmelzen lassen bis zur Nussbutter und den Salbei hineingeben. Mit etwas Zitronensaft
und -abrieb abrunden.

Fiir die Gnocchi:

Die Kartoffeln waschen, schiilen, in kleiner Wiirfel schneiden und in Salzwasser garen. Etwas
abkiihlen lassen und durch die Kartoffelpresse driicken. Eigelb, Mehl und Grief zufiigen. Mit
Salz wiirzen und alles zu einem Teig vermengen.

Auf der mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche den Teig mit den Hénden ausrollen, in Stiicke schnei-
den und zu Gnocchi formen. Mit einer Gabel Rillen andriicken und im Salzwasser garen, bis diese
aufsteigen. Abtropfen lassen und kurz in einer Pfanne mit Butter anbraten. Das Gericht auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Jan Klose am 27. August 2018
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Saibling, Kartoffel-Stampf, Spargel, Krduter-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Saibling:

2 grofle Saiblingsfilets
2 EL Olivenol

Fiir den Kartoffelstampf:
500 g Kartoffeln

5 getr. Ol-Tomaten
100 g Butter

4 Bund Basilikum
Salz

Fiir den Spargel:

500 g griiner Spargel
1 EL Balsamico-Essig
Salz

Fiir die Sauce:

3 Zweige Thymian
rosa Pfeffer

1 Schalotte

25 g Pinienkerne
100 ml Milch

3 Zweige Petersilie
bunter Pfeffer

250 g Cherry-Tomaten
2 EL Olivenol
Pfeffer

1 EL Butter
grobes Meersalz

1 Knoblauchzehe
30 g Parmesan
2 EL Olivendl
1 Zweig Oregano

1 kleine Knoblauchzehe
1 Prise Zucker

1 Zitrone 1 kleine Schalotte 1 TL Dijon-Senf
1 TL Honig, fliissig 100 ml Weilwein 75 g Frischkise

1 EL Butter 4 Bund Dill 4 Bund Petersilie
1 Prise Zucker Chiliflocken Zitronenpfeffer
Salz Pfeffer

Fiir den Saibling:

Den Thymian abbrausen, trockenwedeln und hacken. Saibling waschen, trockentupfen und por-
tionieren. Fischhaut leicht einschneiden, mit Salz, rosa Pfeffer und etwas Thymian einreiben.
Ol in einer Pfanne erhitzen, Fisch mit der Hautseite nach unten in die Pfanne legen und leicht
andriicken. Bei mittlerer Hitze ca. 4 Minuten braten lassen, bis Haut knusprig ist. Pfanne vom
Herd nehmen, Fisch vorsichtig wenden und Butter und restlichen Thymian dazu geben. Kurz
ziehen lassen und Fisch mit Butter iibergieflen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln waschen, schilen, sehr klein schneiden und in kochendes Salzwasser geben. Die Pini-
enkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun anrésten und zur Seite stellen.

Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken und in etwas Olivendl in einem Topf anschwit-
zen. Butter dazugeben und schmelzen lassen. Topf vom Herd nehmen und Milch hinzufiigen.
Getrocknete Tomaten fein schneiden. Basilikum, Oregano und Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln und hacken. Tomatenstiicke und Kréiuter in die Milch geben.

Kartoffeln abgieflen und kurz ausdampfen lassen. Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer stamp-
fen. Milch-Krautermischung hinzugeben und unterrithren. Parmesan dariiber reiben, vermengen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pinienkerne beim Anrichten iiber den Stampf streuen.
Fiir den Spargel:

Spargel an den holzigen Enden abschneiden und in ca. 4 cm grofie Stiicke schneiden. In etwas
Olivendl bei mittlerer Hitze ca 3. Minuten anbraten.

Knoblauch abziehen und fein schneiden. Zum Spargel geben, mit einem Schluck Balsamico ab-
16schen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tomaten waschen, trockentupfen und mit einer Prise Zucker in die Spargelpfanne geben. Kurz
einkochen lassen und abschmecken..
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Fiir die Zitronen-Kréiutersauce:

Schalotte abziehen, halbieren und fein wiirfeln. In Butter andiinsten. Mit Honig karamellisieren,
Senf hinzufiigen. Mit Weiflwein abléschen und kurz einkochen lassen. Zitrone heifl abwaschen und
Schale abreiben, Zitrone anschlieSfend halbieren und auspressen. Dill und Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Den Saft der halben Zitrone und Abrieb in die Sauce geben. Hitze
reduzieren, Kriuter und Frischkése hinzufiigen und mit Chili, Zitronen-Pfeffer, Salz Zitronensaft
und Zucker abschmecken. Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Eileen Victoria Hartstock am 02. Juli 2018
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Saibling-Filet, Krduterkruste, Ziegenkdse, Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Saiblingsfilets 1 Zitrone Mehl

3 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Kruste:

100 g Butter 2 Ei, Eigelb 1 Zitrone, Saft

25 g Bérlauch 4 Zweige Thymian 50 g Semmelbrosel
Fiir den Ziegenkise:

1 Ziegenkéserolle a 150 g 100 g Friihstiicksspeck 2 EL fliissiger Honig
0Ol

Fiir das Apfel-Mango-Chutney:

1 Mango 1 grofer Apfel 50 g Zwiebel

1 Knolle Ingwer & 1 cm 1 EL Apfelessig 1 TL Stérke

3 TL Currypulver 10 Chilifdden Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:

Den Ofen auf 200 Grad Grill vorheizen. Die Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen.
Die Saiblingsfilets waschen trockentupfen und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Auf
der Hautseite melieren und mit reichlich Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne anbraten.
Die Filets an der Hautseite mit der Masse bestreichen und etwa 10 Minuten im Ofen knusprig
iiberbacken.

Fiir die Kruste:

Ei trennen. Butter, Eigelb und Zitronensaft schaumig rithren. Bérlauch und Thymian abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Die gehackten Krduter mit Semmelbroseln unter die Butter-Ei-
Mischung heben.

Fiir den Ziegenkise:

Den Ofen auf 230 Grad Grill vorheizen.

Ziegenkise in Taler schneiden, mit Speck ummanteln und in einer Pfanne mit reichlich heiffem
Fett goldbraun braten. Herausnehmen, mit Honig bestreichen und unter dem Ofengrill ca. 2
Minuten karamellisieren.

Fiir das Apfel-Mango-Chutney:

Mango halbieren, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und dieses wiirfeln. Die Apfel halbieren,
entkernen, schilen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wiirfeln.
Mango, Apfel und Zwiebeln in einer Pfanne mit Ol andiinsten. Ingwer reiben und diesen mit
Essig in die Pfanne geben und unter stdndigem Riihren ca.5 Minuten aufkochen. Stérke in 1 EL
kaltem Wasser anriihren, unter die Mangomasse rithren und aufkochen. Mit Curry, Chili, Salz
und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Martin Pichler am 09. Juli 2018
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Salpicon mit Wolfsbarsch, Garnelen, Oktopus, Miesmuscheln

Fiir zwei Personen
Fiir das Salpicon:

1 Wolfsbarsch-Filet 4 150 g 4 Garnelen 1 vorgek. Oktopusarm
6 Miesmuscheln 1 rote Paprikaschote 1 kleine Zucchini

1 kleine Aubergine 4 Cocktailtomaten 2 Knoblauchzehen

2 Schalotten 1 kleine rote Chilischote 1 Zitrone (Saft)

2 EL getrocknete Tomaten 1 EL Tomatenmark 1 eingelegte Salzzitrone
200 ml Fischfond 2 TL Ras el Hanout 3 EL Olivenol

300 ml trockener Weifiwein Salz Pfeffer

Fiir den Couscous:

150 g Couscous 2 Friihlingszwiebeln 50 g junger Spinat

1 Zweig Minze 1 TL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 EL geschélte, gesalzene Pistazien 1 TL Korianderkorner

Fiir das Salpicon:

Das Fischfilet waschen, trocken tupfen und in groflie Wiirfel schneiden.

Oktopus waschen, trocken tupfen und in dicke Scheiben schneiden.

Garnelen waschen und trocken tupfen.

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. 1 EL Zitronensaft mit 1 EL Olivenol und Ras
el Hanout in einer kleinen Schiissel vermengen und Garnelen darin marinieren.

Salzzitrone halbieren und fein hacken.1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Tomatenmark
hinzugeben und scharf anrosten. Getrocknete Tomaten wiirfeln und mit 1 EL Salzzitrone dazu-
geben.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Chili der Lange nach aufschneiden, Kerngeh&use und Ker-
ne entfernen und fein schneiden. Knoblauch und Chili dazugeben und alles kurz anbraten. Mit
Weiflwein abloschen, mit Fischfond aufgieffen und ein wenig einkdcheln lassen, bis eine sdmige
Konsistenz entstanden ist.

Paprika, Zucchini und Aubergine waschen und trocken tupfen. Paprika halbieren Strunk und
Kerngehéuse entfernen und wiirfeln. Zucchini von den Enden befreien und wiirfeln. Aubergine
halbieren, Strunk entfernen und wiirfeln. In einer separaten Pfanne mit 1 EL Olivenol Paprika,
Zucchini und Aubergine nacheinander anbraten.

Garnelen aus der Marinade nehmen und Marinade in einer groflen Pfanne erhitzen. Schalotten
abziehen und in feine Streifen schneiden. Gemeinsam mit Oktopus, Loup de Mer und Garnelen
kurz scharf anbraten.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und Miesmuscheln in stark siedendem mindestens 5
Minuten kochen. Herausnehmen und geschlossene Muscheln aussortieren.

Garnelen, Paprika, Aubergine und Zucchini zur Fischpfanne geben und noch einmal vorsichtig
vermengen. Eingekochte Sauce hinzugeben und kurz durchwenden. Cocktailtomanten waschen,
trocken tupfen und halbieren.

Zur Fischpfanne geben und auf kleiner Flamme kurz zugedeckt kécheln lassen. Mit Salz und Ras
el Hanout abschmecken.

Zu den Meeresfriichten jetzt das Gemiise geben sowie die Sauce mit den getrockneten Tomaten
und die Salzzitronen. Dazu noch die geteilten Cocktailtomaten. Auf kleiner Flamme kurz zuge-
deckt kocheln lassen.

Mit Ras el Hanout und Salz nachwiirzen.

Fiir den Couscous:

Die Friihlingszwiebeln waschen, trocken tupfen, &uflere Blédtter und Strunk entfernen und in feine
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Ringe schneiden. Minze abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Spinat leicht abbrau-
sen und trockenwedeln. Spinat, Frithlingszwiebeln, Minze, Pfeffer und Salz in einen Mixer geben
und fein piirieren. Masse in eine kleine Schiissel geben und Couscous untermengen. Mischung
mit kochendem 300 ml Wasser iibergielen. Butter hinzugeben, umriihren und quellen lassen.
Fiir die Garnitur:

Die Korianderkorner in einem Morser zerstoflen und Pistazien hacken.

Koriander und Pistazien in einer Pfanne ohne Fett etwas anrdsten und iiber das Gericht geben.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Ballé am 13. Juni 2018
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Saltimbocca vom Seeteufel, Ratatouille und Quinoa

Fiir zwei Personen

Fiir das Saltimbocca:

1 Loin vom Seeteufel a 300 g 4 Scheiben Serrano-Schinken 5 Salbeiblétter
2 EL Olivendl

Fiir das Pesto:

4 Zweige Basilikum 20 Pinienkerne 30 g Parmesan

2 Knoblauchzehen 75 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Quinoa:

150 g Quinoa 200 ml Gemiisefond 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian Salz Pfeffer

Fiir das Ratatouille:

1 Aubergine 1 Zucchini 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 5 eingelegte Ol-Tomaten 1 EL Tomatenmark
4 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
20 ml Balsamico

Fiir das Saltimbocca:

Den Seeteufel waschen, trockentupfen und in vier Teile schneiden. Jedes Medaillon auf eine
Scheibe Schinken legen. Je ein Salbeiblatt darauf platzieren und die Medaillons in den Serrano-
Schinken einwickeln. Pfanne auf halbe Hitze drehen, Olivendl hineingeben. Dann die Medaillons
vorsichtig in die Pfanne geben, und nach 3 Minuten wenden. Darauf achten, dass der Fisch glasig
bleibt, der Schinken jedoch kross wird.

Fiir das Pesto:

Die Pinienkerne in eine kalte Pfanne geben und ohne Ol erhitzen. Herausnehmen, kurz abkiihlen
lassen. Pinienkerne, Basilikum, Parmesan, abgezogenen Knoblauch und Olivendl in einen Stand-
mixer geben und zu einer cremigen Masse piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Quinoa:

Quinoa mit Fond im Verhéltnis 1:1 ca. 20 Minuten kécheln. Dabei gelegentlich umriithren. Nach
5 Minuten salzen und pfeffern. Die Zweige von Rosmarin und Thymian in den Topf geben und
darin weitere 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir das Ratatouille:

Fiir das Ratatouille von der Zucchini und der Aubergine die Schale grofiziigig lings abschilen.
Dann in feine rautenférmige Wiirfel schneiden. Die gelbe und rote Paprika halbieren, das Innere
entfernen, die Schale mit dem Sparschiler abschilen. Ebenfalls in Rauten schneiden. In einer
Pfanne Olivendl erhitzen. Erst Zucchini und Aubergine anbraten, nach 2 Minuten die Paprika
zugeben und durchschwenken. Eingelegte Tomaten in feine Streifen schneiden und mit dem To-
matenmark zum Ratatouille geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Auf eine rechteckige Schiefertafel die Quinoa mit kleiner Ringform zu drei Kreisen anrichten.
Dazwischen in ldnglichen Linien das Ratatouille drapieren. Auf das Ratatouille und die Qui-
noa vier bis fiinf kleine Saltimbocca-Pakete legen. Nun zwei kleine Pipetten, eine mit bestem
Olivendl, die zweite mit Balsamico gefiillt, in den Rucola stellen.

Christian Wembhoff am 01. Oktober 2018

84



Schellfisch mit Senf-SoBe, Fenchel-Salat, Salzkartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir den Schellfisch:

2 Schellfischfilets a 180 g Butter
Fiir die Salzkartoffeln:

400 g Drillinge 300 g feines Salz

Fiir die Senfsauce:

100 g Dijon-Senf 100 g Magerjoghurt 100 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

2 Knollen Fenchel 3 Orangen 3 Bund Friihlingszwiebeln
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 Zweige Dill 200 ml neutrales Pflanzenol

Fiir den Schellfisch:

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Schellfisch in eine gebutterte Form legen, mit Salz, Pfeffer wiirzen und der Folie abdecken
und ca. 25 Minuten im Ofen garen.

Fiir die Salzkartoffeln:

Die Kartoffeln putzen und in reichlich Wasser mit dem Salz 20 Minuten gar kochen. Die Salz-
kartoffeln abgieflen und in einem anderen Topf geben und trocknen lassen.

Fiir die Senfsauce:

Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen. Senf und Magerjoghurt in einen kleinen Topf
geben und verrithren, danach die zerlassene Butter unterriithren. Sauce langsam erwérmen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat:

Die Fenchelknollen waschen, vom Strunk entfernen und in feine Streifen schneiden. Von 2 Oran-
gen den Saft auspressen, von der anderen Orange 4 Filets herausschneiden. Friihlingszwiebeln
abziehen und fein schneiden.

Den Fenchel kneten bis er leicht weich ist, dann mit Ol, Orangensaft und Friihlingszwiebeln
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Den Dill abbrausen, trockenwedeln, die Spitzen zupfen und fein hacken. Ol in einem kleinen Topf
erhitzen und den Dill darin 30 Sekunden frittieren.

Den Schellfisch mit Sauce, Salzkartoffeln und Salat auf ovalen Tellern anrichten und servieren.

Ani del Longo am 23. April 2018
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Scholle mit Speckschaum, Schmorgurke, Kartoffel-Wiirfeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Scholle mit Krabben:
2 Schollenfilets a ca. 220 g 60 g gepulte Nordseekrabben 1 Knoblauchzehe

2 EL Mehl 50 g Butter 6 Zweige Dill

6 Zweige glatte Petersilie 6 Zweige Kerbel 1 Zweig Thymian
10 ml Argandl 2 EL Rapsol 1 EL Butterschmalz
Kokosnussol Salz Zitronenpfeffer

Fiir die Kartoffelwiirfel:

2 festk. Kartoffeln 50 g Wacholderspeck 2 EL Traubenkernél
6 Zweige glatte Petersilie Salz weifler Pfeffer

Fiir die Schmorgurken:

2 Schmorgurken 1 Bund Fenchelgriin 150 ml Gemiisefond
1 EL weifler Balsamico 2 EL saure Sahne 1 TL Zucker

15 g Mehl 20 g Butter Salz

Fiir den Speckschaum:

50 g Wacholderspeck 1 Schalotte 60 ml trockener Weiflwein
100 ml Milch 14 g Lecithin 1 TL Butter

Salz

Fiir die Scholle mit Krabben: In eine viereckige Pfanne reichlich Kokosnussol geben. Darauf
Backpapier legen und Rapsol mit Butterschmalz auf dem Backpapier in der Pfanne erhitzen.
Die Scholle waschen und trockentupfen. Die Haut mit einem scharfen Messer bis zur Grite etwa
viermal einritzen.

Dill, Petersilie, Kerbel und Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Angedriickten
Knoblauch in die Pfanne geben und den Fisch kriftig salzen, pfeffern und leicht mit Mehl be-
stduben. Den Fisch auf der Hautseite ca. 5 Minuten goldgelb braten und auf der Riickseite ca. 3
Minuten. Nordseekrabben mit dem Argandl benetzen und die Krauter unterheben. Die Krabben
auf dem Fisch verteilen.

Fiir die Kartoffelwiirfel: Die Kartoffeln schiilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit Ol und
dem Speck kriftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Wiirfel aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen und mit reichlich gehackter
Petersilie in einer Schiissel vermengen.

Fiir die Schmorgurken: Die Gurken ldngs halbieren, das Kerngehéuse entfernen und die in feine
Streifen schneiden. Gemiisefond, Balsamico und Zucker in einem Topf erhitzen und die Gurken-
stiicke darin langsam kocheln lassen. Das Fenchelgriin abbrausen, trockenwedeln, fein hacken
und zugeben. Mit saurer Sahne und Butter verriihren und mit Mehl binden. Mit Salz abschme-
cken.

Fiir den Speckschaum: Den Speck klein schneiden und wiirfeln. Die Schalotte abziehen und klein
schneiden. Speck zunichst in der Pfanne ohne Ol auslassen. Butter und Schalotten hinzufiigen
und glasig braten. Mit Wein abléschen und einkochen. Milch hinzugeben, auf 65 Grad erwirmen
und salzen. Die Mischung piirieren und durch ein Sieb passieren. Die aufgefangene Fliissigkeit
schaumig aufschlagen. Vor dem Servieren ca. 2 3 Minuten zur Stabilisierung des Schaums stehen
lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Detlev Repenning am 01. Oktober 2018
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Schollen-Rallchen, Weiwein-Sahne-SoBe, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir den Kartoffelstampf:

3 festk Kartoffeln 2 rote Zwiebeln 200 ml Gemiisefond
2 EL Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Schollen-Réllchen:

2 Schollenfilets ohne Haut, a 150 g 1 festkochende Kartoffel 1 frischer Chinakohl

2 Zweige Kerbel 2 Zweige Dill Butter

3 EL Mehl Salz Pfeffer

Fiir den Zwiebel-Speck:

100 g Speck 3 Schalotte Pflanzenol

Fiir die Wei3wein-Sahne-Sauce:

4 Schalotte 2 EL Butter 30 ml Weilwein
65 ml Fischfond 65 ml Sahne 1 EL Stérke
Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schilen und wiirfeln. Die Zwiebeln abziehen und kleinschneiden.

Den Gemiisefond erhitzen.

Die gewiirfelten Kartoffeln in kochendem Salzwasser mit Gemiisefond garen und abgieflen. But-
ter Schmelzen. Die Kartoffeln mit 2 Essloffeln geschmolzener Butter stampfen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Schollen-Réllchen:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Schollenfilets waschen und abtupfen. Die
Kartoffel schilen und mit einem Sparschiler diinne Scheiben hobeln. Den Chinakohl waschen
und abtropfen lassen. Dill und Kerbel abbrausen, trockenwedeln und die Blatter abzupfen.
Einen Topf mit heiflem Salzwasser aufstellen. Die gehobelten Kartoffelscheiben kurz in heiflem
Salzwasser blanchieren und danach schnell in kaltem Wasser abschrecken. Die Chinakohl-Blatter
ebenfalls blanchieren. Die Schollenfilets salzen, pfeffern und mit den Kartoffelscheiben, Dill, Ker-
bel und dem Chinakohl belegen.

Zusammenrollen und mit einem Zahnstocher fixieren. Die Schollenréllchen mehlieren und in hei-
Ber Butter anbraten. Wenn der Fisch rundum braun ist im vorgeheizten Ofen fiir 10 Minuten
garen.

Fiir den Zwiebel-Speck:

Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Den Speck wiirfeln und in der Pfanne mit Pflanzendl
knusprig auslassen. Wenn der Speck goldbraun ist, die Schalotte dazugeben. Wenn alles gold-
braun ist, von der Flamme nehmen.

Fiir die Weillwein-Sahne-Sauce:

Die Schalotte abziehen und wiirfeln. 2 EL Butter erhitzen und darin die Schalotten anschwitzen.
Mit Weilwein, Fischfond und Sahne abléschen und auf die Hélfte einreduzieren lassen. Die Sau-
ce mit einem Piirierstab piirieren, mit Stérke abbinden und mit Salz und Pfeffer abschmecken
Gefiillte Schollenrsllchen mit Weifiwein-Sahne-Sauce und Kartoffelstampf auf Tellern anrichten
und servieren.

Dominic Fastabend am 22. Januar 2018
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Schwarze Nudeln mit Orangen-SoRBe und Lachs-Filet

Fiir zwei Personen
Fiir die Nudeln:

300 g schwarze Bandnudeln Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Blutorangen 1 rote Chilischote 200 ml Sahne

2 EL helle Sojasauce 30 g eiskalte Butter 3 Zweige frische Minze
Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:

2 Lachfilets mit Haut a 200 g  Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Nudeln:

Nudeln in kochendem Salzwasser al dente kochen. Abgielen und gut abtropfen lassen. Mit ca. 1
EL Olivend] marinieren.

Fiir die Sauce:

Schale der Blutorangen diinn abschilen. Schalen ca. 30 Sekunden in kochendes Wasser geben.
Abschiitten und in diinne Streifen schneiden. Orangen auspressen und den Saft mit den Oran-
genstreifen auf die Héilfte einkochen lassen. Chili halbieren, entkernen und in feine Streifen
schneiden. Minze abbrausen, trockenwedeln, Blidttchen abzupfen und, bis auf 2 Blattchen zum
Garnieren, klein hacken. Sahne, Chili, Minze und Sojasauce zugeben.

Fertige Sauce mit Chili, Salz, Pfeffer, Soja Sauce und Minze abschmecken.

Fiir den Fisch:

Fisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer beschichteten
Pfanne erhitzen und den Fisch darin zuerst auf der Hautseite kréftig anbraten, dann nach ca. 3
Minuten Wenden und weitere ca. 2 Minuten zu Ende braten.

Schwarze Nudeln mit Orangensauce und Lachsfilet auf Tellern anrichten, mit frischer Minze
garnieren und servieren.

Frank Post am 19. Méarz 2018
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Seeteufel mit Safran-SoBe und Reis

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

400 g Seeteufel 2 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

400 ml Fischfond 200 ml Sahne 100 ml Weilwein
50 ml Noilly Prat 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen
2 EL Olivenol 1 TL Speisestiarke 1 g Safran

weifler Pfeffer Salz

Fiir den Reis:

125 g Langkornreis Salz

Fiir den griinen Spargel:

100 g griiner Spargel 2 EL Butter 50 g Macadamia-Niisse
Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:

Den Ofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Seeteufel waschen, trockentupfen und portionieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter in der
Pfanne zerlassen und den Fisch von allen Seiten anbraten, anschliefend im Backofen ruhen
lassen.

Fiir die Sauce:

Olivendl in einem Topf heifl werden lassen. Schalotten und Knoblauch abziehen, grob hacken und
in dem Ol diinsten. Mit Weiwein und Noilly Prat abléschen und einkochen lassen. Fischfond
hinzu geben und erneut aufkochen lassen. Sauce durch ein Sieb passieren. Sahne und Safran
dazu geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gegebenenfalls mit der Stirke abbinden.

Fiir den Reis:

Reis in Salzwasser aufkochen, ca. 20 Minuten bissfest garen. Reis abgief3en.

Fiir den griinen Spargel:

Spargel waschen, die Enden entfernen, klein schneiden und in heiflem Wasser blanchieren. Butter
in einer Pfanne zerlassen und Spargel anbraten, Macadamia-Niisse in der Moulinette hacken
und zum gebratenen Spargel geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gericht auf Tellern
anrichten und servieren.

Sarah Biinting am 12. Juli 2018
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Skrei in Roseval-Spaghetti mit Kartoffel-Espuma, Ravioli

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

1 Loin vom Skrei a 400 g 2 Roseval-Kartoffel 1 Ei, Eiweif3
1 TL Kartoffelstarke 1 TL mittelscharfer Senf  Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir den Espuma:
250 g mehligk. Kartoffeln 1 Kurkumawurzel & 4 cm 100 ml Milch

50 ml Sahne 25 g Butter 1 Lorbeerblatt

3 EL Kurkuma 1 Muskatnuss 2 EL Salz

Fiir die Ravioli:

2 grofle Berber-Kartoffeln 150 g Rotkohl, Dose 1 TL eingelegte Preiselbeeren
1 Knolle Ingwer a 2 cm 1 EL Apfelmus 1 Zwiebel

2 EL Creme-fraiche 2 Pimentkorner 3 Zimtstange

2 Wachholderbeeren 2 Gewiirznelken 2 Spekulatiuskekse

1 TL Maisstérke 20 g Butter Salz

Pfeffer

Fiir lila Kartoffelchips:

2 violette Kartoffeln Pflanzenol Salz

Fiir die Rotkraut-Jus:

1 Kopf Rotkraut 1 Schalotte 1 Orange

1 EL franzosischer Wermut 50 ml trockener Rotwein 2 EL Portwein

50 ml Fischfond 1 TL Balsamico 50 ml Apfelsaft

1 EL Starke 1 TL Zucker 1 TL gemahlener Zimt
2 Korner Piment 2 Wachholderbeeren 2 Nelken

50 g Butter Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:

Den Skrei waschen, trockentupfen, salzen und pfeffern. Mit Senf und Kartoffelstéirke einreiben
und mit Eiweifl bepinseln.

Kartoffel waschen und mit Schale durch den Spiralschneider zu Spaghetti drehen. Fisch darin
einwickeln und scharf auf der Kartoffelseite in Butterschmalz anbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Espuma:

Die Kartoffeln schélen, wiirfeln und in Salzwasser mit frisch geriebener Kurkuma gar kochen.
Nach etwa 16 Minuten durch die Flotte Lotte passieren. Mit heifler Milch, 50 ml Kochwasser
und Butter verrithren. Mit Muskat und Salz wiirzen und im Sahnesyphon mit 2 CO2-Kapseln
warmstellen.

Fiir die Ravioli:

Die Fritteuse auf 180 Grad vorheizen.

Die Zwiebel abziehen, wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Piment, Wachol-
der, Nelke und Zimt in einem Morser stoflen. Rotkohl, Apfelmus, Preiselbeeren und gemorserte
Gewtlirze in den Topf geben. 2 EL Butter und Créme fraiche unterrithren. Ingwer dazu reiben.
Spekulatiuskekse im Morser zerreiben und unter die Masse mischen.

Kartoffel mit dem Kiichenhobel in hauchdiinne Scheiben schneiden. Rotkohlmasse dazwischen
geben und mit Maisstérke die Rénder betupfen, den Rand mit Eiweifl bepinseln und verschlie-
Ben.

Stérke kurz binden und in der Fritteuse kross ausbacken.

Fiir lila Kartoffelchips:

90



Die Kartoffeln waschen, trockentupfen und in diinne Scheiben hobeln. Die Kartoffelscheiben in
reichlich Ol kross frittieren und salzen.

Fiir die Rotkraut-Jus:

Rotkraut vierteln, den Strunk etwas kurzschneiden und durch den Entsafter geben.

Die Schalotte abziehen, fein wiirfeln und anschwitzen. Mit Zucker karamellisieren, mit Balsami-
co, Portwein und Rotwein abloschen. Gemorserte Gewiirze dazugeben. Apfelsaft angiefien und
reduzieren lassen. Rotkrautsaft dazugeben und passieren.

Mit Butter aufmontieren und mit etwas Stérke binden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kathrin Thoma am 06. November 2018
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Spargel im Teig, Saibling, Rhabarber-Rouille, Gnocchi

Fiir zwei Personen

Fiir die Birlauch-Gnocchi:
400g mehligk. Kartoffeln
50 g Ricotta

1 EL Olivenol

Fiir den Fisch:

3 EL Olivenol

Fiir den Rhabarber-Rouille:

200 g Rhabarber

1 rote Zwiebel

1 EL Tomatenmark
2 Gewiirznelken

100 g brauner Zucker
2 TL Sojalecithin

1 Muskatnuss

Fiir die Spargelstangen:
150 g Kataifi-Teig

1 Ei, Eiweifl
Pflanzencl

30 g Bérlauch

1 Ei

1 TL feines Salz
2 Saiblingfilets
Salz

200 g Cherrytomaten

1 Knoblauchzehe

1 TL Senfkorner

1 Lorbeerblatt

1 EL Sojasauce
Pflanzenol

4 TL gemahlener Pfeffer

6 Stangen weifler Spargel
6 Zweige glatte Petersilie
Salz

100 g Mehl
1 Muskatnuss

3 EL Butter
Pfeffer

% rote Chili

1 Knolle Ingwer & 2 4 cm
4 TL gemahlener Zimt
50 ml Apfelessig

2 EL Olivendl

3 TL Piment6n

1 TL feines Salz

1 Muskatnuss
1 Prise Zucker
Pfeffer

Fiir die Bérlauch-Gnocchi: Kartoffeln durchs Passe-vite in eine Schiissel treiben, etwas abkiihlen.
Mehl beigeben, mischen. Bérlauch mit dem Ricotta und dem Ei pilirieren, beigeben, wiirzen,
von Hand mischen. Die Masse sollte noch feucht sein, aber nicht mehr an den Handen kleben,
evtl. etwas Mehl beigeben. Masse auf wenig Mehl zu 4 Rollen von je ca. 2 cm Durchmesser
formen. Rollen in ca. 2 ¢m lange Stiicke schneiden, diese mit dem Daumen iiber die Zinken
einer Gabel rollen, sodass ein Rillenmuster entsteht. Gnocchi auf ein bemehltes Tuch legen.
Gnocchi portionenweise im leicht siedenden Salzwasser ca. 6 Min. ziehen lassen, bis sie an die
Oberfliche steigen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen, abtropfen, Ol beigeben, warm stellen.
Finige Barlauchbléatter zur Dekoration zuriickhalten und frittieren, sie werden auf die Gnocchi
gelegt.

Fiir den Fisch: Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Filets waschen und
trocken tupfen, auf einen gebutterten Teller legen, salzen, pfeffern, Teller mit Klarsichtfolie
bespannen und etwa 10 Minuten im Ofen garen.

Fiir den Rhabarber-Rouille: Rhabarber waschen und in 3 cm breite Stiicke schneiden, Tomaten
waschen und halbieren, Zwiebel schélen, wiirfeln, in Olivendl anschwitzen, erst den Rhabarber,
dann die Tomaten zugeben. Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Knoblauch und weitere
Zutaten hinzufiigen und ca. 15 Minuten kocheln lassen. Durch ein Sieb passieren, abschmecken
und mit Sojalecithin binden. Die gebundene Sauce in einen Sahne-Siphon fiillen und bis zum
Servieren kalt stellen.

Fiir die Spargelstangen: Die Spargelstangen schélen, waschen, mit Kiichenpapier trocknen, durch
Eiweif} ziehen, mit Salz, Zucker und geriebenem Muskat bestreuen, in Kataifi-Teig einrollen und
im Ol rundherum knusprig ausbacken. Spargelstangen im Kataifi-Teig mit Rhabarber-Tomaten-
Schaum, Barlauch-Gnocchi und Friithlingskrdutersalat auf Tellern anrichten und servieren.

Sabine Schmelzer am 18. April 2018
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Spargel-Risotto mit Lachs im Pistazien-Sesam-Mantel

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

120 g Carnaroli-Reis 200 g griinen Spargel 100 g weifler Spargel
30 g Frithlingszwiebel 100 ml trockener Prosecco 500 ml Gemiisefond
20 g Parmesan 50 g kalte Butter Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets 4 250 g 2 EL schwarzer Sesam 2 EL weifler Sesam
2 EL Pistazien Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Stiele Petersilie 5 Pistazien

Fiir das Risotto:

Die Friihlingszwiebeln waschen, trocken tupfen, duflere Schale abziehen, Strunk entfernen und
in feine Streifen schneiden. Weiflen und griinen Spargel waschen und trocken tupfen. Weiflen
Spargel schilen, das holzige Ende des weiflen und griinen Spargels entfernen und in 4 cm grofie
Stiicke schneiden. Spargelspitzen separat sortieren und restlichen Spargel in zwei Portionen auf-
teilen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Frithlingszwiebeln andiinsten. Reis und eine Portion Spargel
dazugeben und andiinsten. Mit Prosecco abléschen. Zweite Portion Spargel und Gemiisefond in
einem Topf erhitzen. Spargel herausnehmen und in einem hohen Gefiafl piirieren. Spargelpiiree
zum Risotto geben. Gemiisefond nach und nach zum Reis geben und langsam einkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Parmesan reiben und mit 30 g kalter Butter unter das Risotto
heben.

Spargelspitzen ldngs halbieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Spargelspitzen anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und unter das Risotto heben.

Fiir den Lachs:

Den Lachs waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Pistazien fein hacken und mit schwarzem und weiflem Sesamsamen vermischen. Lachsfilets in
Pistazien-Sesam-Mischung wéilzen. Olivenol in einer Pfanne erhitzen und Lachs darin kurz an-
braten.

Fiir die Garnitur:

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die Pistazien kleinhacken.

Das Spargel-Risotto in tiefe Teller geben, Lachs in Pistazien-SesamMantel darauf platzieren, mit
Petersilie und Pistazien garnieren und servieren.

Irene Volante am 22. Mai 2018
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Steinbeiler, Senf-SoBe, Bratkartoffeln, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

400 g Steinbeifler 100 g Mehl 100 g Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Dijon-Senf-Sauce:

2 grofle Schalotten 300 ml Fischfond 100 ml Sahne

50 ml Milch 2 EL Dijon-Senf (scharf) 2 EL Dijon-Senf (kérnig)
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

2 grofle Kartoffeln, festk. 1 grofle Zwiebel 100 g Bacon, in Wiirfeln
100 g Butterschmalz Salz

Fiir den Gurken-Dill-Salat:

1 Schlangengurke 250 g Creme-Fraiche 4 Bund Dill

2 EL Apfelessig 3 TL Pflanzenol 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:

Den Fisch waschen, trockentupfen und in sechs gleich grofle Stiicke portionieren. Fisch mehlieren
und im heiflen Butterschmalz ca. 3 Minuten pro Seite anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Den fertig gegarten Fisch vorsichtig auf einen Spief§ spiefien.

Fiir die Dijon-Senf-Sauce:

Schalotten abziehen, halbieren und fein wiirfeln. In einer heiflen Pfanne mit Butterschmalz an-
braten, bis die Schalotten glasig sind. Mit Fischfond und Sahne abléschen und einkécheln lassen.
Die zwei Senfsorten einrithren und mit einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Bratkartoffeln:

Kartoffeln schilen, waschen und quer in ca. 3 Zentimeter diinne Scheiben schneiden. Anschlie-
Bend noch einmal Stirke abspiilen und abtupfen.

Zwiebel abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Die Speckwiirfel in einer Pfanne ohne Fett kross
braten, anschlieffend die Zwiebel dazu geben und glasig braten. Die Kartoffelscheiben einer
Pfanne in heilem Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun anbraten, Speck und Zwiebeln
unterheben. Mit Salz abschmecken.

Fiir den Gurken-Dill-Salat:

Gurke waschen und so schilen, dass ein wenig Schale an der Gurke bleibt. Gurke ldangs halbieren
und entkernen. Mit einem Hobel Gurke in diinne Scheiben hobeln, salzen und in einem Sieb
abtropfen lassen. Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Créme Fraiche mit Dill, Apfelessig, Ol und Zucker verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Dressing iiber die abgetropften Gurken geben und vermischen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Freia Bischoff-Walter am 02. Juli 2018
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Steinbeier-Filet, Kirschtomaten, Thymian-Ofenkartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir die Ofenkartoffeln:

600 g Drillinge Thymian, gerebelt 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Fischfilet:

2 Steinbeiferfilets 25 g Mehl 4 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir die Kirschtomaten:

300 g Tomaten 1 mittelgrofle Zwiebel 1 unbehandelte Zitrone
150 ml Gemiisefond 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Ofenkartoffeln:

Backofen auf 200° C Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln waschen und in jeweils vier gleichgrofie Spalten schneiden. Olivendl, Salz, Pfeffer
und Thymian auf den Kartoffeln verteilen und gut durchmischen. Anschlieflend die Kartoffeln
gleichméBig auf dem Backblech verteilen und 20-30 Minuten im Ofen backen, bis sie knusprig
braune Stellen bekommen.

Fiir das Fischfilet:

Steinbeifler waschen und trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer bestreuen und von allen Seiten
kurz in Mehl wenden. Ol in einer Pfanne erhitzen und den Fisch von beiden Seiten etwa 2-3
Minuten goldbraun anbraten. Aus der Pfanne nehmen und warmstellen. Pfanne mit Bratfett fiir
den spateren Gebrauch beiseite stellen.

Fiir die Kirschtomaten:

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und mit dem restlichen Ol in der Pfanne des Fischs Pfanne glasig
anbraten, ggf. etwas Ol hinzugeben. Mit Fond abléschen, Tomaten halbieren und ebenfalls in
die Pfanne geben.

Zitrone halbieren und auspressen. Etwa 2-3 EL Saft der Zitrone hinzugeben und ohne Deckel
kocheln lassen. Sobald es leicht angedickt ist, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Henrik Johnk am 22. Oktober 2018
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Steinbutt, Rotwein-Butter, Meerrettich-Schaum, Rote Bete

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

1 Steinbuttfilet 20 ml Rote-Bete-Saft 2 Zweige Thymian
1 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Rotwein-Butter:

350 ml trockener Rotwein 250 ml Portwein 3 Zweige Thymian
200 g kalte Butter 1 rote Zwiebel 50 g Zucker

Salz Pfeffer

Fiir den Meerrettich-Schaum:

1 Stange Meerrettich a 3 cm 40 g Sahne 40 ml Milch

1 Prise Zucker 4 g Sojalecithin Salz

Fiir die Rote Bete:

3 Knollen Rote-Bete 2 Knollen rot-weifle Ringelbete 1 rote Zwiebel

3 EL Olivenol 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch:

Das Sous-vide-Becken auf 56 Grad vorheizen.

Den Fisch in zwei Medaillons teilen, mit Thymian und Rote-Bete-Saft in einen Vakuumbeutel
einschweiflen und im Sous-vide-Becken etwa 8 Minuten ziehen lassen. Den Fisch aus dem Beutel
nehmen, abtupfen und in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter kurz scharf anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Rotwein-Butter:

Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Eine Pfanne aufsetzen, den Zucker und
Zwiebeln bei stdndigem Riithren andiinsten. Rotwein angieflen und auf die Hélfte einkochen.
Thymian und Rotwein zugeben, sirupartig einkécheln lassen und die Sauce durch ein Sieb strei-
chen. Mit eiskalter Butter unter Riithren aufmontieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir den Meerrettich-Schaum:

Den Meerrettich auf einer Reibe fein reiben. Sahne, Milch, Zucker und Salz aufkochen, den
Meerrettich hineingeben, 5 Minuten ziehen lassen und mit Sojalecithin schaumig aufmixen.
Fiir die Rote Bete:

Einen Topf mit leicht gesalzenem Wasser aufsetzen. Die Rote Bete ca. 20 Minuten darin kochen,
unter kaltem Wasser schélen und in diinne Scheiben aufschneiden. Meerrettich reiben und mit
Olivenol und Zitronensaft in eine Schiissel geben mit dem Stabmixer zu einer schaumigen Masse
aufschlagen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Salvador Becker am 01. August 2018
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Steinpilz-Bouillon, Cannelloni mit Pilz-SoBe, Polenta

Fiir zwei Personen

Fiir die Steinpilz-Essenz:

60 g getrocknete Steinpilze 500 ml Gefliigelfond 1 Ei, davon das Eiweif3
Fiir die Cannelloni:

4 Krauterseitlinge 1 Saiblingsfilet & 150 g 2 Knoblauchzehen

1 Zitrone 50 ml Sahne 2 EL Butter

2 Zweige Thymian 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Polentaschnitten:

150 ml Instant-Polenta 125 g Champignons 2 EL getr. Steinpilze
1 Schalotte 250 ml Gemiisefond 200 g Sahne

40 g Parmesan 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian

2 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Fiir die Garnitur:

40 g Bunapi Shimeji 40 g Enoki-Pilze 1 EL Ghee, Salz

Fiir die Steinpilz-Essenz:

Den Gefliigelfond in einem kleinen Topf erhitzen, die getrockneten Pilze zugeben und etwa 20
Minuten bei geringer Hitze ziehen lassen. Um die Essenz zu klaren, ein Eiweifl verquirlen und
in den Fond geben. Nach einigen Minuten das gestockte Eiweifl abschopfen.

Fiir die Cannelloni:

Die Kriuterseitlinge in feine Scheiben hobeln und in einem Dampfeinsatz iiber kochendem Was-
ser einige Minuten garen. Herausnehmen und nebeneinander auf Frischhaltefolie aufreihen. Den
Saibling in einer Moulinette piirieren, Sahne zugeben und mit Knoblauch, einigen Zitronenzes-
ten, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Masse auf die Kréuterseitlinge geben und einrollen.

Etwa 8 Minuten vor dem Anrichten in einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und das Roéllchen
darin anbraten.

Etwas Butter und Thymian hinzugeben und aufschdumen lassen.

Fiir die Polentaschnitten:

Die Champignons mit einer Pilzbiirste sorgfiltig putzen, vierteln und in einer Pfanne ohne Ol
rosten. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Parmesan auf einer Vierkan-
treibe fein reiben.

Butter zugeben, aufschiumen und Schalotte sowie Knoblauch zugeben. Braten bis die Zwiebeln
glasig sind. Dann kurz beiseite stellen.

Fond und Sahne zusammen mit Thymian und getrockneten Steinpilzen aufkochen. Polenta ein-
rithren und 1 Minute unter stdndigem Rithren kécheln. Parmesan und Pilze unterriihren und die
Masse in eine gedlte Auflaufform geben. 10 Minuten im Gefrierfach kalt stellen.

Die Polenta mit einer runden Ausstechform ausstechen und in einer Pfanne mit heiflem Butter-
schmalz anbraten.

Fiir die Garnitur:

Die Pilze mit einer Pilzbriiste putzen und in einer Pfanne mit aufgeschdumtem Ghee rundum
braun braten. Die Pilze mit Salz abschmecken.

Die Canneloni halbieren und auf den Teller setzen. Die Polentaschnitten daneben setzen und mit
der Essenz angieffen. Mit einigen Petersilienbléttern und den Pilzen dekorieren und servieren.

Michelle Nowak am 20. Marz 2018
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Tagliatelle mit Lachs und Paprika-Sahne-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Nudeln:

100 g Hartweizengriel ~ 100 g Mehl 2 Fier

Salz

Fiir die Sauce:

1 Lachsfilet a 250 g 2 rote Paprika 3 Frithlingszwiebeln
200 ml Gemiisefond 100 ml trockener Weilwein 200 g Sahne

2 EL Sahnemeerrettich 200 g Créme-fraiche 1 Bund Dill

2 EL Butter 1 EL neutrales Planzensl — Salz, Pfeffer

Fiir die Nudeln:

Mehl und GrieB in einer Schiissel miteinander vermischen. Die Eier mit der Hand unter die Mehl-
mischung kneten. Den Nudelteig fiir 10 Minuten in einer Klarsichtfolie im Kiihlschrank lagern.
Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine verarbeiten, zwei Bahnen auswallen und diese mit dem
Tagliatelle-Aufsatz zu diinnen Bandnudeln schneiden.

Die Tagliatelle in einem groflen Topf mit reichlich kochendem Salzwasser etwa 3 Minuten gar
kochen.

Fiir die Sauce:

Den Ofen auf 80 Grad vorheizen. Den Fisch waschen, trockentupfen und in etwa 3 x 3 cm grofle
Wiirfel schneiden. Den Fisch leicht salzen und mit wenig Ol auf einen Teller geben und im Ofen
etwa 15 Minuten sanft vorgaren.

Die Paprika waschen, halbieren, vom Kerngehiuse befreien und in kleine Rauten schneiden. Die
Friithlingszwiebeln putzen, von der dufleren Schale befreien und in schréige Ringe schneiden.

In einer Pfanne Butter aufschdumen lassen, die Friihlingszwiebeln und Paprika darin kurz anbra-
ten. Mit Weiflwein abléschen und reduzieren. Gemiisefond, Sahne, Sahnemeerrettich und Creme
fraiche unterrithren und kréftig aufkochen lassen. Den Dill abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Die Sauce mit Dill, Salz und Pfeffer kriftig abschmecken. Den Lachs aus dem Ofen
nehmen und in der Sauce einmal aufkochen lassen.

Die Tagliatelle mit Lachs und Paprika-Sahne-Sauce auf Tellern anrichten und servieren.

Kai Goldsweer am 19. Februar 2018
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Teriyaki-Lachs mit Avocado-Wasabi-Creme und Apfel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Teriyaki-Sauce:

4 EL Sojasauce 4 EL Mirin 100 ml Gefliigelfond
4 EL Zucker % Limette, Saft 1 Knolle Ingwer a 1 cm
Fiir den Lachs:

1 Lachsfilet a 300 g 1 Knoblauchzehe 3 TL fliissiger Honig
20 ml helle Sojasauce 4 EL Teriyaki-Sauce 1 Beet Shiso-Kresse
4 EL Pankobrosel 4 Bund Koriander 2 EL Olivenol

Fiir den Apfelsalat:

2 Apfel 2 kleine rote Zwiebeln

Fiir die Salat-Sauce:

1 Limette, Saft, Abrieb 2 EL Apfelessig 2 EL helle Sojasauce
1 Knolle Ingwer a 3 cm 1 Stange Friihlingslauch 3 rote Chili

1 Knoblauchzehe 4 EL Honig 2 Zweige Koriander
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Crunchy-Dip-Sauce:

50 g Wasabi-Erdniisse 1 Avocado 2 TL Wasabipaste

1 Orange, Saft 1 Limette, Saft 1 TL Ingwersaft

1 TL Sojasauce

Fiir die Teriyaki-Sauce: Zucker im Topf karamellisieren, Mirin dazugeben und aufkochen. Die
Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Fond, Sojasauce, Limettensaft und gerie-
benen Ingwer dazugeben und reduzieren.

Fiir den Lachs: Den Lachs waschen und in fingerbreite Stiicke schneiden. In einer Pfanne mit
Olivendl von allen Seiten anbraten.

Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Knoblauch und Sojasauce dazugeben. Lachs kurz
aus der Pfanne nehmen, Teriyaki-Sauce und Honig in die Pfanne geben und durchriihren. Lachs
zuriick in die Pfanne geben und darin wenden.

Auf den gebratenen Lachs einige Pankobrosel und fein gehackten Koriander geben.

Fiir den Apfelsalat: Apfel vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Auf einem Hobel diinne
Scheiben schneiden.

Die Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Fiir die Salat-Sauce: Den Ingwer schélen und fein reiben. Die Chili langs halbieren, von Kernen
und Scheidewéinden befreien und klein wiirfeln. Den Knoblauch abziehen und fein schneiden.
Koriander abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Ingwer, Chili, Knoblauch und Koriander mit Sojasauce, Honig, Abrieb sowie Saft der Limette,
Apfelessig, Olivenol, Salz und Pfeffer in einer Schiissel gut vermischen.

Fiir die Crunchy-Dip-Sauce: Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit
einem Loffel herauslosen und fein wiirfeln. Mit den gehackten Wasabi- Erdniissen, Wasabipaste,
Sojasauce, Orangen-, Limetten- und Ingwersaft vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Freia Bischoff-Walter am 17. September 2018
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Thunfisch-Steak mit Salsa Verde und Kartoffel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Salsa Verde:

1 Bund Minze 1 Bund glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone (Saft) 2 Sardellenfilets 2 TL Kapern

1 TL Dijonsenf 1 EL Weilweinessig 4 EL Olivendl

3 TL Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat:

400 g kleine, festk. Drillinge 300 g Cocktailtomaten 2 eingelegte Paprikaschoten
50 g Rucola 5 schwarze, entkernte Oliven Salz

Fiir Pasta und Thunfisch:

2 weile Thunfischsteaks a 150 g 1 kleine rote Chilischote 1 TL getrockneter Oregano
1 TL Fenchelsamen 2 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone

Fiir die Salsa Verde:

Die Minze und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Knoblauch abziehen.
Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Minze, Petersilie, Knoblauch, Zitrone, Sardel-
len, Kapern, Dijonsenf, Weiflweinessig, Zucker, Salz, Pfeffer und Olivendl in einen Mixer geben
und fein piirieren. Bei Bedarf mit 2 EL Wasser zu einer cremigen Konsistenz mixen.

Fiir den Kartoffelsalat:

In einem Topf Wasser mit Salz erhitzen. Kartoffel abbiirsten und Kartoffeln mit Schale im Was-
ser gar kochen. Tomaten waschen und trocken tupfen. Rucola waschen, trocken schleudern und
in kleine Stiicke zupfen. Oliven, Paprika und Tomaten in Stiicke schneiden und mit Rucola in ei-
ne Schiissel geben. Kartoffeln abgieflen, halbieren und mit der Tomatenmischung und der Hélfte
Salsa Verde vermengen.

Fiir Pasta und Thunfisch:

Die Thunfischsteaks waschen, trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer, Oregano und Fenchelsamen
einreiben. Mit Ol betriufeln und in der Pfanne von beiden Seiten braten. Fisch herausnehmen.
Chili halbieren, Kerngehéuse und Kerne entfernen und fein hacken.

Die Thunfischsteaks mit Salsa Verde bestreichen und Chili dariiber streuen.

Fiir die Garnitur:

Zitrone vierteln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Ballé am 14. Juni 2018
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Tomaten-Ceviche mit Makrele, Knoblauch-'Hummer'

Fiir zwei Personen
Fiir das Ceviche:

1 Ochsenherztomate % rote Chili 1 rote Zwiebel

1 Limette, (Schale, Saft) Olivendl Maldon-Salz, Pfeffer
Fiir den schwarzen Hummer:

30 ml Fischfond 30 g ferment. Knoblauchpaste 2 g Agar-Agar

1 EL natiirlicher Texturgeber Maldon Sea Salt
Fiir die Makrele:
4 Makrelen mit Haut Olivenol

Fiir das Ceviche:

Danach die Tomaten in gleichmé&fige Scheiben schneiden und mit den weiteren Zutaten vermi-
schen und wiirzen.

Fiir den schwarzen Hummer:

Etwas Fischfond erw#irmen, Knoblauchpaste und 2 g Agar-agar zugeben und kurz aufkochen
lassen. Dann auf einen flachen Teller geben und kiihlstellen.

Mithilfe eines Hummerausstechers die Figuren ausstechen und mit Texturgeber abbinden. Mit
Maldon Sea Salt abschmecken.

Fiir die verkohlte Makrele:

Dann den Fisch mit Olivenol bepinseln und in der heiflen Grillpfanne einige Sekunden grillen,
bis der Fisch dunkle Stellen aufweist.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit zwei Hummern garnieren und servieren.

Dirk Reininghaus am 01. August 2018
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Waldorf -Salat mit Gliickstddter Marzipan-Mat jes

Fiir zwei Personen
Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone, Saft 3 Eier 140 ml neutrales Pflanzencl
4 TL mittelscharfer Senf 3 TL Zucker Salz

Fiir das Waldorfsalat-Dressing:

1 Orange 2 EL heller Balsamico 4 TL Senf

50 ml Orangensaft 30 m Rapsol 20 ml Walnussol

3 TL Zucker 1 Msp. Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

Fiir den Waldorfsalat:

1 Knolle Sellerie 1 Staude Sellerie 2 siuerliche Apfel

50 g Walnusskerne 2 EL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Matjes:

4 Matjesfilets 2 reife Birnen 2 Scheiben Pumpernickel
75 g Marzipanrohmasse Zucker, Salz, Pfeffer 1 EL Butter

Fiir die Mayonnaise:

Die Eier trennen und das Eigelb mit Senf, Salz und Zucker in einen Rithrbecher geben und mit
dem Stabmixer in die Hohe ziehen. Unter Riihren das Ol zuerst tropfchenweise, dann in einem
diinnen Strahl dazugeben. Mit Zitronensaft abschmecken.

Fiir das Waldorfsalat-Dressing:

Essig, Senf, Orangensaft mit Salz und Zucker verriihren, dann die beiden Olsorten unterriihren,
bis eine cremige Emulsion entsteht.

2 EL von der zuvor zubereiteten Mayonnaise unterarbeiten und mit den beiden Pfeffersorten und
dem Salz abschmecken. Ca. 1 TL Orangenschalenabrieb fein abreiben und ebenfalls unterriihren.
Fiir den Waldorfsalat:

Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen und die Niisse darin wenden. Die Niisse aus
der Pfanne nehmen, auf ein Stiick gedlte Alufolie legen. Die Hélfte der karamellisierten Niisse
hacken und fiir die Garnitur beiseite stellen.

Den Staudensellerie und den Knollensellerie schilen und fein raspeln. Die Apfel waschen, hal-
bieren, vom Kerngehéuse befreien und ebenso grob raspeln.

Sellerie, Apfel, Staudensellerie und die gehackten Niisse in eine Schiissel geben und mit dem
zuvor zubereitetem Dressing vermengen. Eventuell nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir den Matjes:

Pumpernickel in Butter langsam kross anbraten. Birnen schilen, entkernen und in Scheiben
schneiden. Marzipanrohmasse ausrollen und als eine 2 mm dicken Schicht auf den Birnenschei-
ben auslegen. Restliche Griaten vom Matjes mit einem Messer 16sen und den Matjes auf der
Marzipanrohmasse platzieren.

Waldorfsalat mit Gliicksstéadter Marzipan-Matjes auf Tellern anrichten, die restlichen Niisse iiber
den Salat streuen und servieren.

Ani del Longo am 25. April 2018
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Wolfsbarsch mit Graupen-Risotto, Orangen-Fenchel-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Wolfsbarsch:

2 Wolfsbarschfilets a 180 g 60 g gerostete Kaffeebohnen 500 ml Olivenol
Fiir das Graupen-Risotto:

100 g Graupen 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
250 ml Gefliigelfond 150 ml Weilwein 50 g Parmesan

3 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir das Orangen-Fenchel-Gemiise:

1 Fenchelknollen 2 EL schwarze Oliven 1 Orange

2 EL Olivenol 1 Handvoll Zitronenmelisse 1 TL rosa Pfeffer
Salz Pfeffer

Fiir den Wolfsbarsch:

Kaffeebohnen in einem Morser zerstof3en.

Olivenol mit den gerdsteten Kaffeebohnen auf ca. 75 Grad erhitzen und 8 Minuten ziehen lassen.
Anschlieflend passieren und weiter warm stellen.

Die Fischfilets in das Ol legen und 10-15 Minuten ziehen lassen.

Fiir das Graupen-Risotto:

Zwiebel und Knoblauch abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in Butter an schwenken bis sie
glasig sind.

Die Graupen dazu geben und nach und nach mit dem Gefliigelfond auffiillen. Den Weiflwein
dazu gieflen. Parmesan reiben. Mit Butter, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Orangen-Fenchel-Gemiise:

Fenchel putzen und in diinne (0,5cm) Scheiben schneiden. Orange schélen und filetieren. Den
Orangensaft auffangen. Die schwarzen Oliven klein hacken. Zitronenmelisse abbrausen, trocken
wedeln und in Streifen schneiden. Eine beschichtete Pfanne heifl werden lassen. Etwas Ol zugeben
und den Fenchel anbraten. Die Orangenfilets samt Saft zugeben, mit Salz und rosa Pfeffer
abschmecken. Bei schwacher Hitze einkdcheln lassen. Kurz vor dem Servieren die gehackten
Oliven und die Zitronenmelisse dazu geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kali Schneider am 28. Juni 2018
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Wolfsbarsch-Filet mit Krduterschaum, Krustentier-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Wolfsbarschfilet:

2 Wolfsbarschfilets & 180 g 4 Zweige Thymian

1 3 EL Olivensl

Fiir den Kriuterschaum:
1 Kartoffel

200 g Sahne

3 Zweige Kerbel

3 Zweige Dill

Chilisalz

Fiir das Krustenrisotto:
5 kiichenfertige Garnelen
250 g Fregula Sarda

200 g Parmesan

100 g Butter

Salz

1 Schalotte

1 Zitrone

3 Zweige Petersilie
4 TL Lecithin

Salz

8 ausgel., vorgeg. Flusskrebse
1 Zwiebel

300 ml Gemiisefond

Olivenol

1 EL Mehl
Pfeffer

100 ml Gemiisefond

3 Zweige Basilikum

3 Zweige Sauerampfer
30 g Butter

Pfeffer

1 ausgeloster Hummerschwanz
1 Knoblauchzehe

100 ml Weilwein

Salz

Pfeffer 6 Strauchtomaten

Fiir das Wolfsbarschfilet:

Die Wolfbarschfilets waschen und trockentupfen. Auf der Haut zweimal einschneiden und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Hautseite mehlieren.

Ol in der Pfanne erhitzen, dann Fisch auf der Hautseite 8-10 Minuten braten. Thymian abbrau-
sen, trockenwedeln, mit in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze glasig braten.

Fiir den Kriuterschaum:

Basilikum, Kerbel, Petersilie, Sauerampfer und Dill abbrausen und trockenwedeln, Blédtter ab-
zupfen und klein schneiden. Schalotte abziehen und fein haken. Kartoffel schéilen und in kleine
Wiirfel schneiden. In einen kleinen Topf 1 EL Butter erhitzen, Schalotte und Kartoffel 2-3 Mi-
nuten andiinsten. Mit Fond aufgieffen und bei schwacher Hitze kochen lassen.

Sahne zugeben und alles mit dem Piirierstab fein piirieren. Alle Krduter mit etwas Butter und
der entstandenen Sauce mixen. Zitrone unter heiflem Wasser abwaschen und Schale abreiben.
Sauce mit Salz, Pfeffer, Chilisalz und Zitronenschale abschmecken. Zum Schluss etwas Lecithin
einriihren und schaumig mixen.

Fiir das Krustenrisotto:

Olivenol in einen Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und klein schneiden, zu-
sammen mit Fregula Sarda Nudeln in den Topf geben und kurz anschwitzen. Mit einem Schuss
Weilwein abléschen. Mit Gemiisefond aufgiefen und einreduzieren. Krustentiere waschen, klein
schneiden und zugeben. Parmesan reiben und zusammen mit einem Stiick kalter Butter unter
das Risotto geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Strauchtomaten waschen und den Teller
zusammen mit roter Kresse garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jakob Wolf am 19. November 2018

104



Wolfsbarsch-Roulade, Rhabarber-SoBe, Spargel-Eis

Fiir zwei Personen
Fiir die Béarlauchfarfalle:

3 EL Olivenol 5 Blidtter Bérlauch 4 EL Spinatpulver

1 Ei 50 g Mehl 50 g Hartweizengrief3
Salz Pfeffer

Fiir den Wolfsbarsch:

3 Wolfsbarsch-Filets 2 Stangen Rhabarber 200 g weifler Spargel
1 TL Rote-Bete-Saft 3 EL Zucker 1 Zitrone, Abrieb

50 g Sahne 1 Ei, Eigelb Salz, Pfeffer

Fiir die Rhabarbersauce:

125 g Rhabarber 1 rote Zwiebel 15 g Butter

1 EL Zucker 30 ml Gemiisefond 30 ml trockener Rotwein
1 TL scharfer Senf Salz Pfeffer

Fiir das Spargeleis:

1 kg weifler Spargel 4 Fi 400 g Sahne

1 Prise feines Salz
Fiir die Chips:
4 Barlauchblétter 2 EL Olivenol Salz

Fiir die Birlauchfarfalle:

5 Blitter Birlauch mit Ol piirieren.

Das Ei mit Knethaken verquirlen, Mehl, Salz und Griefl langsam dazugeben und kneten. Etwas
Spinatpulver unterheben. Schlieflich kommt das meiste vom Bérlauchol dazu und den Teig so
lange geknetet werden, bis er glatt ist und sich von der Schiissel 16st. Dann kurz kalt stellen und
danach in Portionen mit einer Nudelmaschine sehr diinn auswellen. Mit gewelltem Nudelrad
kleine Rechtecke ausschneiden und diese dann zu Farfalle formen. Pasta in reichlich Salzwasser
bissfest garen. Vor dem Servieren den Rest vom Barlauchdl salzen und zum Dekorieren verwen-
den.

Fiir den Wolfsbarsch:

Den Rhabarber putzen und in diinne Scheiben schneiden. Mit dem Zucker in kochendem Wasser
ca. 2 Minuten blanchieren, abtropfen und beiseite stellen. Den Spargel schilen und ganz lassen.
Fischfilets entgréaten.

Eines der Fischfilets grob wiirfeln und mit der Sahne und dem Eigelb piirieren. Den Rhabarber
zu der Farce geben, mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken.

Die restlichen Fischfilets plattieren und zurechtschneiden.

Auf zwei Stiick Alufolie jeweils ein gleichgrofles Stiick Frischhaltefolie legen.

Auf jedes zwei der Fischfilets so legen, dass es eine moéglichst gleichméfBige Fléche ergibt.

Die Filets mit etwas Zitronenabrieb bestreuen, salzen und pfeffern. Die Farce auf dem Fisch
verstreichen. Drei bis vier Spargelstangen darauf legen.

Mit der Frischhaltefolie zu festen Rollen aufrollen, danach die Alufolie fest darum wickeln und
die Folienenden wie ein Bonbon festdrehen.

Die Rollen in ausreichend sprudelndem Wasser ca. 20 Minuten langsam pochieren.

Fiir die Rhabarbersauce:

Rhabarber waschen, putzen, in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden. Dickere Stangen halbieren oder
vierteln.

Die Zwiebel schélen, in diinne Streifen schneiden, in der erhitzten Butter andiinsten. Zucker zu-
geben, karamellisieren. Mit Rotwein und Briihe abloschen, ca. fiinf Minuten offen kécheln lassen.
Rhabarberstiicke zugeben, im geschlossenen Topf drei bis fiinf Minuten ziehen lassen. Mit Salz
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und Pfeffer und scharfem Senf abschmecken.

Dann Sauce piirieren und passieren, bis sie eine perfekte Konsistenz hat.

Fiir das Spargeleis:

Den Spargel abgielen. Spargel mit Ei, Sahne und Salz piirieren und passieren. Dann in die Eis-
maschine geben, bis das Spargeleis eine perfekte Konsistenz hat.

Fiir die Chips:

Den Ofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Bérlauchblétter auf Backblech verteilen und sorgfiltig mit wenig Olivendl einpinseln. Die
Chips mit etwas Salz bestreuen und die Bleche fiir 20 Minuten backen bis sie knusprig sind.
Roulade vom Loup de mer mit Rhabarbersauce, Spargel-Eis und Bérlauch-Farfalle auf Tellern
anrichten und servieren.

Melanie Bolai am 18. April 2018
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Zander auf Birnen-6Gorgonzola-Risotto mit Rote-Bete-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

2 Zanderfilets a 200 g 1 EL Butter 1 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir das Risotto:

250 g Risottoreis 2 Birnen 1 rote Zwiebel

100 g Gorgonzola 45 g Parmesan 150 ml trockener Weiiwein
800 ml Gemiisefond 3 EL Butter 1 EL Puderzucker
2 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Sauce:

250 ml Rote-Bete-Saft 100 ml Orangensaft 3 EL Himbeeressig
3 cm Ingwer 1 TL Puderzucker Salz, Pfeffer

Fiir das Rosmarin-Popcorn:

50 g Popcornmais 2 Zweige Rosmarin 1 Knoblauchzehe
7 EL Olivenol Grobes Meersalz Pfeffer

Fiir den Zander:

Die Zanderfilets waschen und trockentupfen. In einer Pfanne mit Olivenol und Butter von beiden
Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen

Fiir das Risotto:

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in Olivendl leicht glasig diinsten.

Risottoreis zugeben und mitdiinsten. Mit Weilwein abléschen und einkochen lassen. Gemiise-
fond nach und nach zugeben bis der Reis noch leicht biss hat.

Birnen waschen, trockentupfen, entkernen und mit Schale in grobe Wiirfel schneiden. 2 EL But-
ter mit Puderzucker in einer Pfanne erhitzen und die Birnen darin karamellisieren.

Risotto zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan reiben. Gorgonzola, Parmesan, Bir-
nen und einen guten EL Butter zum Risotto geben und vermengen.

Fiir die Rote-Bete-Sauce:

Ingwer schélen und sehr fein hacken. Orangensaft mit Ingwer in einem Topf aufkochen und bis
zur Hélfte reduzieren lassen. Rote Bete Saft zugeben und weiter einreduzieren, bis die Sauce
eine dickliche Konsistenz hat. Reduktion durch ein feines Sieb gielen und mit Himbeeressig,
Puderzucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Rosmarin-Popcorn:

Knoblauchzehe abziehen und zerdriicken. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. 5 EL Oli-
venol in einem Topf erwdrmen, Knoblauchzehe und 1 Rosmarinzweig zugeben, so dass diese
Geschmack an das Ol abgeben. Rosmarin und Knoblauch anschlieBend entfernen.

2 EL Olivendl in einem weiteren Topf erhitzen, Popcornmais hineingeben und mit einem Deckel
schliefen. Mais poppen lassen.

Fertiges Popcorn mit dem aromatisierten Rosmarin-Ol betriufeln. Zweiten Rosmarinzweig ha-
cken und mit Meersalz und Pfeffer zum Popcorn geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Daniela Baier am 20. November 2018
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Zander auf Perigraupen-Risotto mit Rosenkohl, Senf-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

2 Zanderfilets a 120 g 1 Limette 2 EL Mehl

3 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir das Perlgraupenrisotto:

100 g Perlgraupen 1 Schalotten 1 Zitrone

100 ml Weilwein 750 ml Gemiisefond 100 g Butter

2 EL Zucker 6 Pekanniisse 50 getr. Cranberries
Salz Pfeffer

Fiir den Rosenkohl:

100 g Rosenkohl 50 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Senf-Sauce:

6 EL mittelscharfer Senf 1 Schalotte 500 ml Gemiisefond
50 g Butter 500 ml Sahne 2 EL Speisestirke
Salz Pfeffer

Fiir den Zander:

Den Zander waschen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht bemehlen. But-
ter in Pfanne erhitzen und scharf von der Hautseite anbraten. Kurz wenden, dann von der Platte
nehmen und ziehen lassen.

Limette vierteln und etwas Saft iiber dem Fisch ausdriicken.

Fiir das Perlgraupenrisotto:

Schalotte abziehen und fein hacken. In Butter anschwitzen, mit Weiflwein abldschen. Perlgrau-
pen dazu geben und mit erwdrmtem Gemiisefond aufgieflen. Vorgang wiederholen, bis Graupen
gar sind. Butter unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zucker in Pfanne karamellisieren und Pekaniisse durch Karamell ziehen. Cranberries grob ha-
cken. Beides unter das Risotto geben. Abrieb

Fiir den Rosenkohl:

Rosenkohl waschen, putzen und Blétter abzupfen. In gesalzenem Wasser blanchieren, anschlie-
Bend abschrecken. Butter in Pfanne erhitzen und Rosenkohl durch Butter schwenken. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Senf-Sauce:

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. In etwas Butter anschwitzen und mit Gemiisefond und
Sahne abléschen. Einreduzieren und mit Senf, Salz und Pfeffer abschmecken. Gegebenenfalls
mit Speisestirke abbinden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Heike Heinze am 19. Dezember 2018
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Zander im Bresaola-Mantel mit Bunte-Bete-Strudel

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

2 Zanderfilets a 150 g 8 Scheiben Bresaola 2 EL Wermut
2 EL neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir den Bunte-Bete-Strudel:

1 Packung Strudelteig 3 Knollen Bunte-Bete 2 rote Zwiebeln
1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 1 Orange

1 Ei 1 TL Senf 2 EL Olivenol
Chili Salz Pfeffer

Fiir die Perlgraupen-RosenkohlPfanne:

150 g Perlgraupen 1 Knoblauchzehe 100 g Rosenkohl
1 Orange 15 Cranberries 15 Pekanniisse
4 Bund Petersilie 300 ml Gemiisefond 2 EL Olivenol
Chili Salz Pfeffer

Fiir den Zander:

Den Backofen auf 125 Grad Umluft vorheizen. Zanderfilets waschen, trockentupfen und gege-
benenfalls von den letzten Griten befreien. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Bresaola fest
umwickeln. Eventuell Schinken mit Zahnstochern fest stecken.

Ol in Pfanne erhitzen und Zander im Bresaola-Mantel von allen Seiten scharf anbraten. Mit
Wermut abloschen. In Auflaufform geben und ca. 20 Minuten im Ofen backen. Bratensaft be-
halten und Fisch vor dem Servieren damit betréufeln.

Fiir den Bunte-Bete-Strudel:

Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Zitrone und Orange heil abwaschen und Schale abrei-
ben. Knoblauch abziehen und hacken. Zwiebeln abziehen und in diinne Streifen schneiden. Ol
in Pfanne erhitzen und Zwiebeln braun anbraten.

Knoblauch dazu geben. Bunte Bete schilen und in diinne Scheiben schneiden. Mit Salz, Pfeffer,
Chili und Zitronen- und Orangenabrieb wiirzen und mit gebratenen Zwiebeln und Knoblauch
vermengen.

FEi trennen. Strudelteig ausbreiten, mit Senf ganz diinn bestreichen und Betescheiben darauf
legen. Teig vorsichtig zur Rolle formen, mit Eigelb bepinseln und mit Pfeffer wiirzen. Auf Back-
blech im Ofen ca. 15 Minuten lang backen.

Fiir die Perlgraupen-RosenkohlPfanne:

Perlgraupen in Sieb unter kaltem Wasser abspiilen. Zusammen mit Gemiisefond in kleinem Topf
bei mittlerer Hitze in ca. 20 Minuten bissfest kochen.

Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Cranberries hacken, Rosenkohlbléttchen abzupfen und
waschen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blétter fein hacken. Orange heifl abwaschen,
Schale abreiben und Saft auspressen.

Pekaniisse grob hacken und mit etwas Ol in der Pfanne anrosten.

Perlgraupen abgieflen und zu den Niissen in Pfanne geben. Kriftig anbraten. Knoblauch und
Cranberries hinzu fligen und mitbraten. Orangensaft dazu gieflen. Rosenkohlbliattchen und Oran-
genabrieb hinzu fiigen und alles mit Rostaromen anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen
und Petersilie unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Leila Irik am 19. Dezember 2018
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Zander im Parma-Mantel mit Spinat-Parmesan-Zoodles

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

2 Zanderfilets, a ca. 125 g 2 Sch. Parmaschinken 1 Rispe Tomaten
1 EL Butterschmalz Pfeffer

Fiir die Spinat-Parmesan-Zoodles:

1 Zucchini 200 g Babyleaf Spinat 3 Eier

50 g Parmesan 2 EL Olivenol Salz

Fiir den Zander:

Zanderfilets waschen, trockentupfen und leicht pfeffern. Jedes Filet mit einer Scheibe Parma-
schinken umwickeln.

Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die eingewickelten Zanderfilets darin von
jeder Seite 3-4 min. braten. Tomatenrispe dazu geben und kurz mitbraten.

Fiir die Spinat-Parmesan-Zoodles:

Zucchini waschen, abtrocknen und mit einem Spiralschneider zu Spaghetti schneiden. In einer
Pfanne Olivendl erhitzen, Zoodles hinein geben und unter gelegentlichem Wenden so lange garen
bis die Zoodles leicht gebraunt sind. Mit Salz abschmecken.

Spinat waschen, trockenschleudern, grob hacken. Kése fein reiben. Zwei Eier trennen und 1
ganzes Ei sowie 2 Eigelb, gehackten Spinat und Parmesan fein piirieren und mit etwas Salz
abschmecken.

Die Mischung ziigig zu den noch heiflen Zoodles in die Pfanne geben und riihren bis die Mischung
die Zoodles cremig umhiillen.

Zander auf den Zoodles auf Tellern anrichten und mit einer Tomatenrispe und einigen Spinat-
blattchen garnieren.

Marieluise Baumeister am 14. Februar 2018
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Zander-Farce mit Rosenkohl-Mousseline, Nussbutter-Sofie

Fiir zwei Personen
Fiir die Zanderfarce:

50 g Zanderfilet ohne Haut 50 ml kalte Sahne 1 TL Senf

1 Orange 1 Zitrone Chili, Salz, Pfeffer
Fiir die Rosenkohl-Mousseline:

200 g Rosenkohl 1 Knoblauchzehe 200 ml Gemiisefond
200 ml Weifiwein 50 ml Sahne 50 g Butter

3 Scheiben Bresaola Salz Pfeffer

Fiir die Nussbutter-Sauce:

1 kleine Schalotte 1 Zitrone 15 g Butter

50 g weiche Butter 10ml Sahne 1 Schuss Weiflweinessig
1 Schuss Weifiwein 1 Schuss Wermut Salz, Pfeffer

Fiir das Bete-Eis:

1,5 kg Rote Bete 500 ml Sahne 300 ml Gemiisefond
6 Eier, Eigelb 3 TL Currypulver 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Pekanniisse:

5 Pekanniisse 50 g Zucker

Fiir die Garnitur:

1 weil-rote Bete 3 Zweige Petersilie

Fiir die Zanderfarce:

Das Sous vide-Becken auf 80 Grad erhitzen. Zanderfilet waschen, trockentupfen und in Wiirfel
schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und fiir fiinf Minuten ins Tiefkiihlfach stellen.

Zander mit Senf, Zitronen- und Orangenabrieb und Chilipulver in der Moulinette piirieren,
bis Masse anfingt, sich zu binden. Sahne in drei Schiiben hinzu fiigen, bis glatte Zanderfarce
entsteht. In Frischhaltefolie zu einer Rolle verarbeiten und zwischen 15 und 20 Minuten im Was-
serbad pochieren.

Vor dem Servieren der Lénge nach diagonal aufschneiden.

Fiir die Rosenkohl-Mousseline:

Rosenkohl putzen und vierteln. In Gemiisefond und Weiflwein unter Zugabe der Knoblauchzehe
gar kochen. Fliissigkeit abgielen und auffangen. Rosenkohl mit Stabmixer piirieren und so lange
vom Sud hinzu geben, bis ein kompaktes Piiree entstanden ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und Butter in Wiirfeln unterheben. Nochmals piirieren. Sahne mit dem Handriihrgerét aufschla-
gen und unter das Piiree heben. Bresaola sehr fein wiirfeln und unter die Mousseline mischen.
Fiir die Nussbutter-Sauce:

Aus 15 g Butter in einer kleinen Pfanne Nussbutter herstellen. Schalotte abziehen und fein
wiirfeln. Zusammen mit Weilweinessig, Weifiwein und Wermut aufkochen. Fliissigkeit komplett
einreduzieren und ca. 10 ml Wasser und Sahne hinzu geben. Sanft erwéirmen. Zimmerwarme
Butter nach und nach mit dem Schneebesen einriihren, bis eine cremige Sauce entsteht. Zuletzt
mit Nussbutter, Zitronenabrieb und etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Bete-Eis:

Bunte Bete im Entsafter entsaften, bis ca. 600 ml Fliissigkeit gewonnen sind. Mit Fond, Sahne,
Eigelb, Ol und Curry vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In die Eismaschine geben,
bis die gewiinschte EisKonsistenz erreicht ist.

Info: Menge beachten (hier 3-fache Menge, wegen Eismaschine)

Fiir die Pekanniisse:

Zucker in Pfanne zu trockenem Karamell erhitzen. Pekanniisse grob hacken und im Karamell
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wenden. Auf Backpapier auskiihlen lassen.

Fiir die Garnitur:

Bunte Bete in sehr diinne Scheiben hobeln. In neutrales Ol tauchen und im Ofen bei 190 Grad
Umluft fiir ca. 20 Minuten backen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und mit Blattern den Teller garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Yassin M‘Harzi am 19. Dezember 2018

Zander-Filet mit Champagner-Kraut und Oliven-Tapenade

Fiir zwei Personen
Fiir das Zanderfilet:

2 Zanderfilets a ca. 100 g 1 Knoblauchzehe 3 Zweige Rosmarin
2 EL Mehl 15 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir das Champagnerkraut:

150 g Sauerkraut 100 g weifle kernlose Trauben 20 ml Champagner
100 ml Sahne 4+ TL Zucker 1 TL feines Salz
Fiir die Oliventapenade:

50 g schwarze Oliven 50 g griine Oliven 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 4 Zweige glatte Petersilie 4 Zweige Koriander
4 Zweige Rosmarin 4 Zweige Schnittlauch 4 Zweige Thymian
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Zanderfilet:

Das Zanderfilet waschen, trockentupfen und auf der Hautseite mehlieren. In einer Pfanne mit
Butterschmalz mit Knoblauch und Rosmarin erhitzen. Den Fisch auf der Hautseite kross anbra-
ten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Champagnerkraut:

Sauerkraut vom Saft befreien und in einen Topf geben. Weifle Trauben in Hélften schneiden und
dazugeben. Aufkochen lassen und mit Champagner abléschen. Sahne dazugeben und einkécheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Oliventapenade:

Die Oliven fiir die Tapenade grob hacken. Schalotte und Knoblauch abziehen, halbieren und
wiirfeln. Petersilie, Koriander, Rosmarin, Schnittlauch und Thymian abbrausen, trockenwedeln,
zupfen und fein hacken.

Mit Olivendl und Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marcel Stadler am 28. August 2018

112



Zander-Filet mit Ricotta-Kl6Bchen und Blattspinat

Fiir zwei Personen
Fiir die Ricotta-Klo83chen:

250 g Ricotta 50 g Blattspinat 40 g Bergkése

40 g Mehl 1 Muskatnuss Butter, Salz, Pfeffer
Fiir den Blattspinat:

150 g Blattspinat 50 g Butter 1 Zitrone

3 Knoblauchzehe 1 Muskatnuss Butter, Salz, Pfeffer

Fiir das Zanderfilet:
400 g Zander, ohne Haut 2 Scheiben rohen Schinken 1 Zitrone (Saft)

Butter Salz

Fiir die Garnitur:

2 Scheiben Weiflbrot 2 Cherry Tomaten 3 Bund Petersilie
Butter

Fiir die Ricotta-Klo3chen:

Bergkése reiben. Ricotta, Bergkése, Mehl, geriebenem Muskat, Salz und Pfeffer gut verriithren
und fiir einige Minuten ins Eisfach geben. Spinat waschen, in Butter blanchieren und anschlie-
Bend fein hacken. Unter die gekiihlte Masse rithren und mit einem Essloffel gleich grofie Nocken
formen. Einen Topf mi Wasser zum Kochen bringen und die Nocken in hineingeben. Nocken nach
etwa 3-4 Minuten aus dem Wasser nehmen und ruhen lassen. Kurz vor dem Servieren erneut in
heilem Wasser erwérmen.

Fiir den Blattspinat:

Blattspinat waschen und trocken tupfen. Knoblauch abziehen und fein hacken. Zitrone halbieren
und Saft auspressen. Muskat reiben und alles in Butter schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir das Zanderfilet:

Fisch waschen und trocken tupfen. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Zander mit Zitro-
nensaft betrdufeln und mit Salz wiirzen. Mit durchwachsenem Speck umwickeln und in Butter
braten.

Fiir die Garnitur:

Brot in Wiirfel schneiden und in Butter goldbraun braten. Tomaten waschen und vierteln. Pe-
tersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Zander mit Ricotta KloBchen und Blattspinat auf Tellern anrichten, garnieren und servieren.

Karen Stadler am 07. Mai 2018
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Zander-Filet, Zitronen-Butter, Schoten, Zwiebel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Zitronenbutter:

250 g weiche Butter 1 Zitrone 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Zuckerschoten:

200 g Zuckerschoten 1 EL Butter 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Fiir das Zwiebelpiiree:

1 Gemiisezwiebel 100 g Butter 2 EL Mehl
250 ml Sahne 50 g Parmesan 3 Zweige glatte Petersilie
500 ml Gemiisefond 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir das Zanderfilet:

2 Zanderfilets & 180 g 3 Zitrone (Saft) 2 EL Mehl

2 EL Neutrales Ol Salz

Fiir die Garnitur:

2 EL Mehl 300 ml Sonnenblumendsl

Fiir die Zitronenbutter:

Die Zitrone waschen, trockentupfen, halbieren, den Saft auspressen und auffangen. Die weiche
Butter mit dem Zitronensaft und -Abrieb sowie Zucker, Salz und Pfeffer lange zu einer schau-
migen Masse schlagen.

Fiir die Zuckerschoten:

Zuckerschoten in reichlich kochendem Salzwasser blanchieren. Abschiitten und in einer Pfanne
mit Butter, Zucker, Salz und Pfeffer glasieren.

Fiir das Zwiebelpiiree:

Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in Butter anschwitzen. Mit Mehl bestduben und
mit Fond abléschen. Kocheln lassen. Sahne angieflen und reduzieren lassen. Parmesan reiben.
Masse piirieren und mit Parmesan, Muskatnussabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Zwiebelpiiree mit Petersilie bestreuen.
Fiir das Zanderfilet:

Zitrone auspressen und den Saft auffangen. Zanderfilet putzen und die Haut mit einem scharfen
Messer leicht einschneiden. Mit Salz und Zitronensaft wiirzen. Hautseite leicht mehlieren.

Auf der Hautseite vorsichtig in einer Pfanne mit Ol kross anbraten.

Fiir die Garnitur:

Ein paar Ringe der Gemiisezwiebel (s.0.) in heiflem Fett ausbacken. Anschlielend salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sonja van der Werff am 14. November 2018
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Zander-Schnitzel, Tomaten-Kohlrabi-Rahm, Dill-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Zanderfilets &4 150 g 1 Ei 50 g Mehl

100 g Paniermehl 2 EL Rapsol Weifler Pfeffer

Salz

Fiir den Tomaten-Kohlrabi-Rahm:

1 Kohlrabi 1 Schalotte 8 Kirschtomaten

4 Bund Petersilie 50 ml Gemiisefond 250 ml siile Sahne
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Dill-Mayonnaise:

1 Bund Dill 1 EL kleine Kapern 1 Limette, Saft und Schale
1 Ei, Eigelb 1 TL Senf 250 ml neutrales Ol
1 Prise Zucker 1 TL Salz

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Petersilie 1 Zweig Dill

Fiir den Fisch:

Die Zanderfilets waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aufgeschlagenes Ei,
Mehl und Paniermehl auf je einen Teller geben.

Fischfilets zuerst im Mehl wélzen und vorsichtig abklopfen. Dann durch das EI ziehen und an-
schlieBend im Paniermehl wilzen und Panade gut andriicken. Ol in Pfanne heifl werden lassen
und panierten Fisch von beiden Seiten je ca. 2 Minuten goldbraun ausbacken.

Fiir den Tomaten-Kohlrabi-Rahm:

Kohlrabi schélen, waschen und gleichméfig wiirfeln. Tomaten waschen und halbieren. Schalotte
abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Olivendl in Pfanne heifl werden lassen und Kohlrabi-Wiirfel
darin anschwitzen, anschlielend Schalotten dazu geben und kurz weiter braten. Gemiisefond und
Sahne dazu gielen, abgedeckt in ca. 6 Minuten bissfest garen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Tomaten zu Kohlrabi geben, vorsichtig vermischen, kurz mit erhitzen. Petersilie abbrausen, tro-
ckenwedeln und Blédtter grob hacken und unter den Tomaten-Kohlrabi-Rahm heben. Mit Salz
und Pfeffer nochmals abschmecken.

Fiir die Dill-Mayonnaise:

Dill abbrausen, trockenwedeln, Blitter abzupfen und fein hacken. Kapern halbieren. Limette
heifl abwaschen, etwas Schale abreiben, anschliefend halbieren und Saft auspressen.

Eigelb, Salz und Senf mit dem Handriihrgeriit zu einer dicklichen Masse aufschlagen. Ol tropf-
chenweise darunter schlagen. Dill, Kapern und Limettenschale darunter heben und mit Zucker
und Limettensaft abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Petersilie und Dill abbrausen, trockenwedeln und Gericht mit den Krautern garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Engelke am 03. September 2018
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Zitronen-Risotto mit Lachs

Fiir zwei Personen
Fiir das Zitronen-Risotto:

175 g Risottoreis 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 unbehandelte Zitrone 450 ml Gemiisebriihe 100 g Butter

1/4 1 trockenen Weilwein 150 g Parmesan Pfeffer

Salz 2 Stiele Basilikum 2 Zweige Zitronenthymian

Fiir den Lachs:
250 g Lachsfilet mit Haut 1 unbehandelte Zitrone 2 EL Butter
2 Zweige Zitronenthymian 2 EL Mehl Pfeffer, Salz

Fiir das Zitronen-Risotto:

Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und in einem Topf mit Butter andiinsten. Risottoreis dazu
geben und mit andiinsten.

Mit etwas Briithe aufgiefen. Knoblauch abziehen, klein schneiden und dazu geben. Abwechselnd
mit Wein und Briihe aufgieflen und einkochen. Parmesan reiben und kurz vor Ende der Garzeit
unterheben.

Zitronenschale abreiben, anschliefend halbieren und auspressen. Saft und Schale unter das Ri-
sotto heben. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Lachs:

Zitrone halbieren und auspressen. Lachs waschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern. Mit Zi-
tronensaft betriufeln, in Mehl wenden und in einer heiflen Pfanne in Butter auf der Hautseite
anbraten. Zitronenthymian waschen, trocken wedeln, klein schneiden und zum Fisch geben.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Katharina Zehentmair am 20. August 2018
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