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Bandnudeln mit Lachs und Spinat-Sahne-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir die Nudeln:

200 g Pastamehl 2 Fier 1 EL Olivensl

1 TL Salz

Fiir Lachs und Sauce:

1 Lachsfilet, a 300 g 200 g frischer Spinat 150 g Cherrytomaten

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote
200 ml Sahne 1 Bund Petersilie 1 Bund Minze

1 Zitrone Kreuzkiimmel Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Nudeln:

Die Eier aufschlagen, mit Mehl, Olivenol und Salz in die Kiichenmaschine geben und vermen-
gen. Masse aus der Kiichenmaschine nehmen und mit den Hénden zu einem glatten Teig kneten.
In Klarsichtfolie wickeln und ruhen lassen. Die Teigmasse mehrfach durch die Nudelmaschine
mehrfach durch. Den Teig zu lcm breiten Bandnudeln schneiden. In einem Topf Wasser zum
Kochen bringen, mit Salz abschmecken und die Nudeln darin al dente kochen.

Fiir Lachs und Sauce:

Lachs waschen, trocken tupfen und wiirfeln. Spinat abbrausen und trockenwedeln. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und wiirfeln. Chilischote der Lénge nach halbieren und klein hacken. Chili,
Zwiebel und Knoblauch in einer Pfanne in Olivendl anbraten. Tomaten halbieren. Lachswiirfel,
Tomaten und den Spinat kurz hineingeben und anbraten, dann mit Sahne abléschen. Nach Belie-
ben mit Salz und Pfeffer wiirzen und kocheln lassen. Petersilie und Minze abbrausen, trockenwe-
deln und kleinhacken. Kurz vorm Servieren die Nudeln mit den gehackten Kriutern vermengen
und mit Kreuzkiimmel wiirzen. Zitrone halbieren und auspressen. Mit Zitronensaft verfeinern.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mohammed Alaa Eddine am 07. Oktober 2019



Beluga-Linsen mit Kabeljau, Blutwurst und Rotwein-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Belugalinsen:

150 g Belugalinsen 2 Stangen Sellerie 1 Méhre

1 Knollensellerie 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

150 ml Gemiisefond 2 EL weiler Balsamicoessig 2 Lorbeerblétter
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljaufilets, ohne Haut 1 Zitrone 100 g Butter

1 Bund Dill Meersalz

Fiir die Apfel-Rotwein-Sauce:

1 Apfel 350 ml trockenen Rotwein 75 ml Apfelessig
3 EL Zucker 4 TL Xanthan Salz

Fiir die Blutwurst:

50 g Blutwurst 1 EL mittelscharfer Senf Mehl

Ol

Fiir die Mayonnaise:

1 Knoblauchzehe 1 Ei 1 TL Senf

1 TL Kurkumapulver 125 ml neutrales Ol Salz

Fiir die karamellisierten Aprikosen:

3 Aprikosen 2 EL Puderzucker

Fiir die Garnitur:
6 essbare Bliiten

Fiir die Belugalinsen:

Backofen auf 80° C Ober- Unterhitze vorheizen.

Knoblauchzehe andriicken. Die Linsen mit der angedriickten Knoblauchzehe und den Lorbeer-
blattern in ausreichend Wasser zum Kochen bringen. Die Hitze soweit reduzieren, dass das
Wasser gerade noch kochelt. Nach ca. 20 min. die gegarten Linsen iiber einem Sieb abgieflen.
Schalotte abziehen, Stangensellerie putzen, Mohre schilen und von den Enden befreien und alles
in feine Wiirfel schneiden. Knollensellerie ebenfalls putzen, in Scheiben hobeln und in Spalten
schneiden.

Gemiisefond aufsetzen und das Gemiise gemeinsam mit den Schalottenwiirfel darin al dente ga-
ren. Das Gemiise abseihen und die Brithe auffangen. Die Briihe in einem Topf erneut erhitzen
und auf ca. ein Drittel einkochen. Essig dazu geben und mit Zucker, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Linsen und das Gemiise wieder dazu geben. Alles erneut abschmecken.

Fiir den Kabeljau:

Butter in einen kleinen Kochtopf geben und bei mittlerer Hitze zum Schmelzen bringen, bis sie
beginnt, aufzuschdumen. Die Hitze weiter reduzieren und die Butter briunen lassen. Dabei die
Fliissigkeit mit einem Schneebesen rithren. Sobald die Butter karamellfarben ist und nussig duf-
tet, den Topf vom Herd ziehen. Anschliefend die Butter durch ein sehr feines Sieb oder ein Tuch
abseihen, und so die restliche Molke aus der fliissigen Butter entfernen. Kabeljau in Portions-
grofen zerteilen und in eine flache Schale legen. Zitronenschale abreiben, Dill zupfen und grob
hacken. Kabeljau mit der eben hergestellten Nussbutter betrdufeln, dabei etwas Nussbutter fiir
den spéteren Gebrauch zuriick behalten. Zitronenschale und Dill auf den Fisch geben und ca.
20 min. im Ofen garen. Kurz vor dem Servieren nochmals in der Pfanne mit Nussbutter leicht
anbrdunen und mit Meersalz wiirzen.

Fiir die Apfel-Rotwein-Sauce:

Apfel schilen, vom Kerngehéuse befreien und grob wiirfeln. Apfelwiirfel zusammen mit dem
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Rotwein, Apfelessig, Zucker und einer Prise Salz in einem Topf zum Kochen bringen, Hitze wie-
der reduzieren und die Apfelstiicke weich kocheln. Wenn die gewiinschte Konsistenz erreicht ist,
piirieren und mit Xanthan abbinden.

Fiir die Blutwurst:

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Blutwurst in Scheiben schneiden, Haut abziehen, mit Senf be-
streichen und in Mehl wenden. Die Blutwurstscheiben von beiden Seiten im heiflen Fett kurz
ausbraten.

Fiir die Mayonnaise:

Knoblauch abziehen und fein reiben. Das Ei mit Senf, einer Prise Salz, Kurkuma und ein biss-
chen abgeriebenem Knoblauch verriihren. Mit einem Piirierstab zur Mayonnaise aufmixen, dabei
das das Ol nach und nach hinzugeben.

Fiir die karamellisierten Aprikosen:

Die Aprikosen in Achtel schneiden, entkernen und die Schnittflichen mit Puderzucker bestduben.
Mit einem Bunsenbrenner abflimmen, so dass der Zucker auf den Schnittflichen karamellisiert.
Fiir die Garnitur:

Die essbaren Bliiten vor dem Servieren auf dem Gericht anrichten. Das Gericht auf Tellern
anrichten und servieren.

Margot Reinwarth-Sooth am 14. August 2019



Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

% Blumenkohl

150 g Parmesan
Kubeben-Pfeffer

Fiir den Fisch:

2 Zanderfilets & 100 g
1 TL Piment-d’Espelette
Salz

Fiir die Sauce:

1 Schalotte

125 ml Sahne

Salz

Fiir die geschmorten Tomaten:

10 kleine Cocktailtomaten

100 g Butter
1 Zweig Thymian
Salz

2 Knoblauchzehen
1 TL gemahlener Koriander
Pfeffer

1 Zitrone
125 ml trockener Weifiwein

Pfeffer

50 g Butter

Blumenkohl-Risotto, Zander, WeiBwein-SoBe, Tomaten, Pilze

125 ml Sahne
Muskatnuss

2 Zweig Thymian
1 EL Olivensl

50 g Butter
1 TL Krustentier-Paste

50 ml Sherry-Essig

Salz
Fiir die gebackenen Pilze:

80 g grofle, braune Champignons 1 Ei 80 g Ghee
50 g Mehl 50 g Pankobrosel Salz
Pfeffer

Fiir das Risotto: Den Blumenkohl putzen und die Réschen abtrennen. Diese mithilfe einer Man-
doline fein hobeln. Butter in einer Pfanne auslassen und den geraspelten Blumenkohl darin
andiinsten, mit Sahne abloschen und eink6cheln lassen. Alles mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Parmesan reiben und unter das Risotto rithren, um es zu binden.

Thymian abbrausen, trockenwedeln und das Risotto damit garnieren.

Fiir den Fisch: Die Zanderfilets waschen, trockentupfen und von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer,
Piment d’Espelette und Koriander wiirzen. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Thymian,
Knoblauch mit Schale und Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin den Fisch zunéchst auf
der Hautseite kross anbraten, dann wenden und von der andere Seite braten.

Fiir die Sauce: Schalotte abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne mit Butter andiinsten.
Mit Weiflwein abloschen und einreduzieren lassen.

Sahne hinzugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Krustentier-Paste einriithren. Zitrone unter
heilem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Sauce mit Zitronenabrieb abschmecken. An-
schliefend die Sauce durch ein Sieb passieren.

Fiir die geschmorten Tomaten: Tomaten putzen und in einer Pfanne mit Butter schmoren. Sal-
zen und schlieflich mit Sherry-Essig abloschen.

Fiir die gebackenen Pilze: Pilze putzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ei in eine Schiissel
aufschlagen und verquirlen. Panko und Mehl auf zwei separate Teller geben und die Pilze zuerst
in Mehl, dann im Ei und zum Schluss in Panko wenden.

Ghee in einem Topf erhitzen und Pilze goldgelb frittieren. Herausnehmen und auf einem Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Genevieve Soler am 30. Oktober 2019



Bouillabaisse Marseille mit Rouille und Baguette

Fiir zwei Personen
Fiir die Bouillabaisse:

100 g Seeteufelfilet 100 g Doradenfilet 100 g Rotbarbenfilet
100 g frische Miesmuscheln 75 g Garnelen 1 Bund Suppengriin

1 Fenchelknolle 4 Knoblauchzehen 2 Zwiebeln

6 Sténgel frischer Thymian 6 Stéangel frisches Bohnenkraut 1 g Safranfiaden

1 EL Tomatenmark 3 Lorbeer-Blétter 750 ml franz. Weilwein
1 kleine rote Chilischote 5 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Rouille mit Baguette:

1 Knoblauchzehe 1 rote Paprika 1 Bund Schnittlauch

1 Baguette 1 Ei 1 TL Dijon-Senf

1 g gemahlener Safran 125 ml Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir die Bouillabaisse:

Zunichst einen Topf mit Wasser erhitzen und die Muscheln fiir 3 Minuten in sprudelndem Was-
ser abkochen.

Die Fische und die Garnelen waschen, abtupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Mohren schélen, Sellerie, Lauch und Fenchel waschen und grob zerkleinern. Zwiebel abziehen
und wiirfeln. In einem grofien Topf etwas Olivendl erhitzen und das ganze Gemiise darin 5 Mi-
nuten lang scharf anbraten. Das gebratene Gemiise mit 750 ml Weilwein abléschen und mit 250
ml Wasser auffiillen. Chili entkernen und hacken. Knoblauch abziehen und hacken. Salz, Pfeffer,
Tomatenmark, Safran, Thymian, Knoblauch, Bohnenkraut, Lorbeerblitter und die halbe Chili
hinzufiigen. Alles zusammen rund 10 Minuten lang kocheln lassen. Sobald das Gemiise weich
genug ist, mit einem Piirierstab zerkleinern. Durch ein Sieb geben und die Fliissigkeit auffangen.
Zuriick in den Topf gieBen und den Fisch und die Meeresfriichte dazugeben. Zusammen noch
einmal 10 Minuten auf mittlerer Hitze kocheln lassen. Der Fisch wird dabei mitgegart, so dass
die Suppe nicht mehr kochen darf. Zum Schluss die Bouillabaisse noch mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Rouille mit Baguette:

Ein Ei trennen und das Eigelb mit Senf und Safran mit einem Schneebesen verriithren. Nach und
nach immer mehr Olivendl hinzugeben, bis eine cremige, dickfliissige Mayonnaise entsteht.
Paprika waschen, halbieren und entkernen. Anschlieffend die Paprika sehr fein wiirfeln. Schnitt-
lauch abwaschen und ebenfalls fein hacken. Knoblauchzehe abziehen und fein hacken, etwas
salzen und mit der flachen Messerseite zerreiben. Paprika, Schnittlauch und Knoblauch in die
Mayonnaise geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Baguette aufschneiden und in einer Pfanne in etwas Ol anrésten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Kampmann am 22. Mai 2019



Bouillabaisse mit Rouille und gerdstetem Pfannen-Brot

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
1 Rotbarbenfilet 4 125 g 1 Seezungenfilet a 125 g 1 Seeteufelfilet a 125 g

4 Riesengarnelen 300 g Miesmuscheln 3 Rispentomaten

1 Stange Staudensellerie 3 kleine Fenchelknolle 80 g weifle Champignons
% Bund Friihlingszwiebeln 3 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

3 EL franz. Wermut 700 ml Fischfond 1 TL Anislikor

10 Safranfiden 1 Zweig Thymian 2 EL Olivenol

Salz

Fiir die Rouille:

10 Safranfidden 200 g Creme-fraiche 1 Baguettebrotchen

2 EL Gemiisefond 1 Knoblauchzehe 2 EL mildes Olivenol

mildes Chilisalz

Fiir das Pfannenbrot:

300 g Mehl 185 ml Milch 50 g Butter

1 TL Backpulver Pflanzenol 1 TL feines Salz

Fiir die Suppe: Die Muscheln unter flieBendem kaltem Wasser griindlich abbiirsten, getffnete
Exemplare aussortieren. Die Muscheln in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser zu-
gedeckt etwa 3 Minuten garen, bis sie sich 6ffnen. Die Muscheln durch ein Sieb abgieflen und
abtropfen lassen. Das Muschelfleisch aus den Schalen 16sen, geschlossene Muscheln entfernen.
Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Den Sellerie und den Fenchel putzen und
waschen. Den Sellerie schréig in Scheiben, den Fenchel in Wiirfel schneiden. Das Olivendl in einem
Topf erhitzen und Zwiebel, Sellerie und Fenchel darin andiinsten. Mit dem Wermut abléschen,
den Fond dazu gielen und leicht kdcheln lassen. Das Gemiise 10 bis 15 Minuten bissfest garen.
Friihlingszwiebeln putzen, waschen und schrig in 4 bis 1 ¢cm breite Ringe schneiden. Die Cock-
tailtomaten waschen und vierteln. Die Champignons putzen, trocken abreiben und vierteln. Die
Champignons, die Friihlingszwiebeln, die Cocktailtomaten, die Safranfiden, den Knoblauch und
den Thymian in den Fond geben. Zum Schluss den Lik6r hinzufiigen und die Suppe warm halten.
Die Garnelen waschen, trocken tupfen und ldngs halbieren. Die Fischfilets waschen, trocken tup-
fen und in mundgerechte Stiicke schneiden. In einem Topf Salzwasser aufkochen lassen, vom
Herd nehmen und die Garnelen und Fischstiicke darin 1 bis 2 Minuten ziehen lassen. Mit dem
Schaumloffel herausnehmen, in die Suppe geben und darin weitere 2 bis 3 Minuten ziehen lassen.
Die Muscheln ebenfalls in die Suppe geben und kurz darin erhitzen. Den Knoblauch und den
Thymian wieder entfernen.

Fiir die Rouille: Den Safran im warmen Fond einige Minuten ziehen lassen. Den Knoblauch
abziehen und fein hacken. Die Créme fraiche mit dem Safranfond, Knoblauch, dem Inneren des
Brotchens und Olivendl verrithren und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir das Pfannenbrot: Die Butter in der Milch schmelzen. Das Mehl mit Backpulver und Salz zur
Milch geben und solange kneten bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Den Teig in vier gleichgrofie
Stiicke teilen und auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Pfannenbrot etwa 1 4 Minuten résten. Sobald der Teig blasen
bildet, das Brot wenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alex Schope am 08. April 2019



Bouillabaisse mit Rouille, Brotchip, Krustentier-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Bouillabaisse:

2 Seeteufelmedaillons 1 Rotbarbenfilet (mit Haut) 1 Knurrhahnfilet

4 Riesengarnelen 200 g Miesmuscheln 1 EL Mehl

1 Stange Sellerie 1 Karotte 4 Fenchelknolle

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 3 geschélte Dosentomaten
% Orange (Schale) 2 Zweige Thymian 1 EL Tomatenmark
50 ml franz. Wermut 100 ml trockener Weilwein 400 ml Fischfond

200 ml Krustentierfond 1 EL Hummerbutter 2 EL Olivenol

10 Safranfiden 2 Lorbeerblétter 1 Sternanis
Piment-d’Espelettes Salz Pfeffer

Fiir die Rouille:

150 g mehligk. Kartoffeln 1 rote Schote Paprika 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone (Saft, Abrieb) 100 ml Sonnenblumengl 1 Ei

50 ml Fischfond 50 ml Olivensl 10 Safranfiden
Piment d‘Espelettes Salz

Fiir den Krustentierschaum:

300 ml Krustentierfond 10 Safranfiden 100 g Hummerbutter
50 g Butter 150 g Créeme-fraiche Salz

Fiir den Brotchip:

200 g Baguette 100 ml Traubenkernél 3 TL Kaschmir-Curry

Fiir die Bouillabaisse:

Den Sellerie, Karotte und Fenchel schiilen und grob schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen,
kleinschneiden und in Olivendl andiinsten.

Gemiise dazugeben, Tomatenmark kurz mitréosten und mit Wermut und Weilwein abléschen.
Orange waschen, trockentupfen und Schale abschneiden. Thymian abbrausen und trockenwe-
deln. Orangenschale, Fond, Thymian, Safran, Lorbeer, Sternanis, Piment d’Espelettes, Salz und
Pfeffer in die Suppe geben und 15 Minuten kdcheln lassen.

Lorbeer, Thymian, Sternanis und Orangenschale aus der Suppe nehmen und die Suppe piirieren,
dann durch ein Sieb streichen.

Mit Hummerbutter, Salz und Piment d’Espelettes abschmecken.

Muscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten und geoffnete Muscheln aussortieren.
Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Die Muscheln ins kochende Wasser geben und ca. 3 Minuten
kréftig sprudelnd kochen lassen. Muscheln mit dem Schaumléffel herausheben und noch geschlos-
sene Exemplare aussortieren. Anschliefend die Muscheln aus den Schalen 16sen, entbarten und
sdubern.

Muscheln 3-4 Minuten vor dem Servieren in die Suppe geben und gar ziehen lassen.

Fischfilets portionieren. Garnelen schélen und entdarmen. Rotbarbenhaut mehlieren. Fisch und
Garnelen in einer Pfanne mit Olivendl anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Rouille:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Kartoffeln schélen, grob klein schneiden und in Salzwas-
ser garen. Abgieflen und etwas ausddmpfen lassen. Durch die Kartoffelpresse driicken. Paprika
waschen, trockentupfen, schilen und feinschneiden.

Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse in einen hohen Becher driicken. Zitro-
ne waschen, trockentupfen, etwas Schale abreiben, halbieren, Saft auspressen und auffangen.
Zitronensaft- und Abrieb, Knoblauch, Ei, Safran und etwas Salz verquirlen und mit dem Ol zu
einer Mayonnaise hochziehen. Kartoffel und Fischfond langsam unterrithren und mit Salz und
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Piment d’Espelettes abschmecken. Am Ende Paprika unterriithren.

Fiir den Krustentierschaum:

Fond mit den Safranfiden in einem Topf auf etwa die Hélfte reduzieren. Etwas abkiihlen lassen
und nach und nach Butter und Créme fraiche unterriihren. Ggf. mit etwas Salz abschmecken.
Uber ein Sieb in einen Siphon abgiefen und mit einer Patrone aufschlagen.

Fiir den Brotchip:

Ol in einer kleinen Pfanne leicht erwirmen, das Currypulver dazu geben und ca. 15 Minuten
ziehen lassen.

Brot mit einer Brotschneidemaschine in sehr diinne Scheiben schneiden.

Das Ol auf ca. 160 Grad erhitzen und die Brotscheiben darin knusprig ausbacken.

FEinen kleinen Spiegel der Suppe in einen tiefen Teller geben. Die gebratenen Meerestiere und
die Muscheln darauf anrichten. Mit dem Krustentierschaum, der Rouille und den Brotchips
garnieren. Die restliche Suppe erst beim Servieren angieflen.

Marie Pulvermacher am 15. Juli 2019



Cordon bleu vom Lachs mit Salzkartoffeln und Senf-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Cordon bleu:

Lachsfilet, & 300 g 100 g Blattspinat 2 kleine Schalotten
1 Knoblauchzehe 20 g Butter 4 Scheiben Gouda
2 Eier 100 g Mehl 100 g Paniermehl
1 EL Curry Salz

Fiir die Kartoffeln:
400 g festk. Kartoffeln 2 Zweige glatte Petersilie Salz
Fiir die Senfsauce:

1 Zwiebel 250 ml Milch 250 ml Gemiisefond
5 EL Senf 1 TL Zucker 2 EL Mehl
1 EL Speisedl Salz

Fiir das Cordon bleu:

Das Lachsfilet waschen, trockentupfen, horizontal mittig aufschneiden ohne es durchzuschneiden
und aufklappen. Mit Salz und Curry wiirzen.

Schalotten und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in der Butter anschwitzen. Blattspinat
waschen, trockentupfen, in der Butter zusammenfallen lassen, salzen, pfeffern und auf einem
Sieb gut abtropfen lassen. Lachsfilet mit Gouda belegen, mit Blattspinat bedecken, mit Gouda
abdecken und das Filet zusammenklappen. Aus Mehl, Eiern und Paniermehl eine Panierstrafle
aufbauen und den Lachs in der gleichen Reihenfolge panieren. Von beiden Seiten je nach Dicke
mit den Zwiebeln 3 - 5 Minuten goldbraun backen.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln schilen und in Salzwasser garkochen. Abgieflen und auf dem Teller platzieren. Peter-
silie abbrausen, trockenwedeln, grob hacken und Kartoffeln damit garnieren.

Fiir die Senfsauce:

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Ol erhitzen und Zwiebel und Mehl so lange darin diinsten,
bis beides hellgelb ist. Milch und Gemiisefond unter Riihren dazu geben und bei mittlerer Hitze
kocheln. Die Sauce mit Salz, Zucker und dem Senf abschmecken. Sauce in einer Schale anrichten.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Wolf-Hinrich Struve am 26. November 2019



Cranberry-Scones, Frischkdse-Creme, Raucherlachs-Sandwich

Fiir zwei Personen
Fiir die Cranberry-Scones:

125 g Mehl 1 TL Backpulver 10 g Zucker

1 Prise Salz 2 Eier 30 g weiche Butter
60 g Naturjoghurt 3,5% 30 g getrocknete Cranberrys

Fiir die Frischk#secreme: 10 ml Milch 60 g Ziegenfrischkése
Fiir die Sandwiches:

1 Salatgurke 4 Scheiben Raucherlachs 12 Sch. Vollkorn-Toastbrot
1 Topf Kresse 1 Bund Dill 20 g Creme-fraiche

1 TL kornigen Dijon-Senf 1 unbehandelte Zitrone Salz, Pfeffer

Fiir das Lemon Curd:

2 unbeh. Zitronen 75 g Zucker 2 Eier

40 g Butter

Fiir die Deko: 2 Minzstiele

Fiir die Cranberry-Scones: Backofen auf 190 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.

Mehl mit Backpulver, Zucker, Butter, einem Ei und einer Prise Salz mit einem Handriihrgerit
und Knethaken zu einem Teig verkneten. Falls der Teig zu fliissig ist, etwas Mehl dazu geben.
Der Teig wird dann weiter mit den Hinden geknetet. Zum Schluss werden ca. 20 g Cranberrys
untergemischt, die restlichen kommen spéter auf den Teig. Nun mit den Hénden kleine runde
Kugeln mit dem Teig formen und diese auf ein Backblech mit Backpapier legen. Die restlichen
Cranberrys auf den Teigkugeln verteilen. Zum Schluss ein Ei trennen, Eigelb mit etwas Wasser
vermischen und die Scones mit mit dem Eigelb-Wassergemisch bepinseln.

Die Scones nun ca. 15 Minuten im Ofen goldbraun backen.

Fiir die Ziegenfrischkisecreme: Ziegenfrischkise klein schneiden und zusammen mit der Milch zu
einer glatten Creme verriithren. Sobald die Scones fertig sind, werden diese in der Mitte halbiert
und mit der Ziegenfrischkésecreme bestrichen.

Fiir die Gurken-Lachs-Sandwiches: Die Toastbrote kurz im Ofen anrdsten, sodass diese etwas
knusprig werden. Zitrone halbieren und auspressen. Gurke schilen, halbieren, entkernen und in
diinne Scheiben schneiden. Die Gurkenscheiben mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft mari-
nieren. Dill abbrausen, trocken tupfen und klein hacken.

Créme fraiche mit Dijon-Senf vermischen und mit Salz, Pfeffer, Kresse und Dill abschmecken.
Rénder des Toasts abschneiden und halbieren. Nun wird wie folgt geschichtet: Toast, Creme,
Lachs, Toast, Creme, Gurke, Toast.

Fiir das Lemon Curd: Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Die Schale der Zitronen
abreiben. Etwas Abrieb fiir die Deko spéter autheben. Zitronen halbieren und auspressen. Zitro-
nenabrieb mit 40 ml Zitronensaft, Zucker und Eiern in einer Metallschiissel iiber dem kochenden
Wasserbad mit einem Schneebesen so lange riithren, bis eine puddingartige Konsistenz entsteht.
Anschlielend wird die Masse durch ein Sieb gegeben, dass eventuell kleine Kliimpchen entfernt
werden. Abschlieflend Butter in die Masse einriihren, in Gléser fiillen und bis zum Anrichten
kiihl stellen.

Fiir die Deko: Cranberry-Scones mit der Ziegenfrischkésecreme auf Tellern anrichten.
Gurken-Lachs-Sandwiches danebenlegen und das Lemon Curd in Glidsern daneben anrichten.
Mit Minze dekorieren.

Vanessa Sudler am 27. Méarz 2019
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Dorade en Papillote auf Gemiisebett mit Kurkuma-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir die Dorade:

2 kiichenfertige ganze Doraden 2 kleine Stangen Lauch 3 grofie Karotten

1 Zucchini 2 Tomaten 4 Bund krause Petersilie

2 Zweige Zitronenthymian 2 Zitronen Salz, Pfeffer

Fiir den Kurkuma-Reis:

150 g Basmatireis 1 Zitrone 3 TL gemahlener Kurkuma
3 EL Butter Salz

Fiir die Dorade auf Gemiisebett:

Den Ofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fische waschen und trocken tupfen. Karotten waschen und schilen.

Lauch, Tomaten und Zucchini waschen, schéiilen und mit der Karotte klein schneiden. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und auf jeweils einem Backpapier pro Fisch auslegen. Dorade darauf geben.
Die frischen Kriuter abbrausen, trockenwedeln und die Dorade damit fiillen. Ebenfalls die Zi-
tronen in Scheiben schneiden und hineingeben. Von innen und auflen leicht pfeffern und salzen.
Backpapier oben zusammenkneifen und mit Kiichengarrn verschlieflen. Die Péckchen fiir 20 Mi-
nuten in den vorgeheizten Backofen geben.

Fiir den Kurkuma-Reis:

Butter in einem Topf erhitzen, den Basmatireis dazugeben und leicht anschwitzen. Mit der dop-
pelten Menge Wasser auffiillen, salzen und Kurkuma hineingeben. Saft einer halben Zitrone
dazugeben. Aufkochen lassen und anschlieend den Topf mit einem Deckel schlieffen. Die Herd-
platte ausschalten und 20 Minuten ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Beate Rettberg am 19. September 2019
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Dorade mit Meerfenchel und Brot-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Dorade:

1 ganze Dorade Royal 1 mittelgrofle Karotte 1 Schalotte

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Thymian 1 gehdufter EL Kapern
150 g Meerfenchel (Glas) 1 Limette 3 EL Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir den Brotsalat:

200 g Weiflbrot 100 g rote Paprika 100 g siifle Minitomaten
100 g Salatgurke 25 g Stangensellerie 1 kleine Chilischote

100 schwarze Oliven 50 g Hartkése 2 Zitronen

3 EL Honig 2 Zweige Basilikum 50 ml Weiflweinessig
100 ml Olivenol 1 TL Salz Pfeffer

Fiir die Dorade:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Limette in Scheiben schneiden.

Fisch gut abbrausen und trockentupfen. Karotte schélen, ldngs halbieren und in Streifen schnei-
den. Diese auf das Backpapier legen, dann die Dorade darauf geben. Schalotte und Knoblauch
abziehen und fein schneiden. Schalotte, Knoblauch, Kapern und Meerfenchelzweige in einer
Schiissel vermengen. Die Bauchhohle des Fisches mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Kriuter-
mischung hineinstreichen. Mit dem Olivendl iibergielen und die abgezupften Thymianblattchen
und Limettenscheiben dariiber geben. Mit Limettensaft betrdufeln.

Backpapier zu Packchen formen und wie ein Bonbon-Papier zusammendrehen, ggf. mit Kiichen-
garn binden und 30 Minuten im Ofen garen.

Fiir den Brotsalat:

Backofen auf 200 Grad HeifSluft heizen.

Brot in 3x3 Zentimeter grofle Wiirfel schneiden, auf ein Backblech geben und fiir 5 bis 10 Mi-
nuten backen, bis das Brot knusprig braun ist.

Zitronen waschen und trockentupfen. Zeste von den Zitronen reiben.

Zitronen halbieren und auspressen.

Zusammen mit Essig, Ol und Honig in einer Schiissel mit dem Schneebesen verriihren. Salzen
und pfeffern. Chilischote entkernen, feinschneiden und dazugeben.

Paprika mit einem Sparschéler schéilen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Gurke schélen
und kleinschneiden. Tomaten und Sellerie ebenfalls kleinschneiden. Oliven halbieren.

Gemiise mit Dressing iibergieflen, sanft umriithren und die gerdsteten Brotwiirfel hinzufiigen.
Kése reiben.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und feinscheiden. Salat mit frisch geriebenem Kése, Basi-
likum und etwas Zitronenzeste garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten, Fischpackchen 6ffnen und servieren.

Helmut Schiiltke am 28. August 2019
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Dorade mit Pimientos de Padron, Polenta, Zitronen-Aioli

Fiir zwei Personen

Fiir die Dorade:

1 ganze Dorade 2 Zitronen 2 Zweige Rosmarin
2 EL Olivenol Grobes Meersalz 1 Prise Salz

1 Prise Schwarzer Pfeffer

Fiir die Pimientos:

200 g Pimientos de Padrén  Olivendl grobes Meersalz
Fiir die Polenta:

150 g instant Polenta 25 g schwarze milde Oliven 1 Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin
20 g Pinienkerne 50 g Parmesan 1 rote Chilischote
350 ml Gemiisefond 250 ml Milch 1 EL Butter

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Zitronen-Aioli:

100 ml Milch (zimmerwarm) 1 Knoblauchzehe 2 Zitronen

200 ml Rapsol Salz

Fiir die Oliven:

100 g griine Oliven 2 EL Mehl 2 Eier

2 EL Paniermehl 2 EL Pankomehl Ol

Fiir die Dorade:

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Doraden innen und auflen abwaschen und trocken tup-
fen. Zitronen in Scheiben schneiden. Doraden innen mit Olivenol bestreichen und mit Salz und
Pfeffer bestreuen. Einen Stiel Rosmarin und ein paar Scheiben Zitrone hineingeben. Auflen die
Doraden mit dem groben Meersalz einreiben.

In einer Grillpfanne von beiden Seiten ca. 3 Minuten scharf anbraten.

Danach im Backofen bei 80 Grad langsam durchziehen lassen (ca. 12 Minuten).

Fiir die Pimientos de Padron:

Pimientos waschen und trockentupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Pimientos darin
rundum braten, bis die Haut Blasen wirft. Die fertigen Pimientos auf einem Kiichentuch abtrop-
fen lassen und danach mit Meersalz bestreuen.

Fiir die mediterrane Polenta:

Oliven grob hacken. Krauter abbrausen und trockenwedeln, vom Thymian und Rosmarin die
Bléattchen bzw. Nadeln abstreifen und sehr fein hacken. Chilischote halbieren, entkernen, wa-
schen und fein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Pinienkerne in einer
Pfanne rosten. Zwiebel in Ol etwa 5 Minuten glasig diinsten, Knoblauch 1 Minute mitdiins-
ten. Chili, Oliven, Thymian und Rosmarin zugeben und bei schwacher Hitze 1-2 Minuten unter
Riihren anbraten. Fond dazugieffen und aufkochen. Polenta einrieseln lassen und die Herdplatte
ausschalten.

Polenta etwa 10 Minuten zugedeckt quellen lassen, dabei ab und zu umriihren.

Am Schluss etwas gehobelten Parmesan, Milch, Butter und angerostete Pinienkerne untermi-
schen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Zitronen-Aioli:

Milch, Ol, Salz und abgeriebene Zitronenzeste in einen hohen Becher geben. Knoblauchzehe
abziehen und dazugeben. Mit einem Stabmixer auf niedriger Stufe ganz unten am Boden des
Gefifles ca. eine Minute lang mixen, ohne den Mixer zu bewegen. Wenn man das Gefiihl hat,
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die Masse wird fest, den Mixer ganz langsam hoch ziehen. Nun einmal auf hcherer Stufe krif-
tig durchmixen. Eventuell noch mehr Knoblauch oder Salz hinzufiigen. Kurz im Kiihlschrank
durchziehen lassen.

Fiir die Oliven:

Panierstation aus Mehl, Ei und einer Mischung aus Paniermehl und Pankomehl bereitstellen.
Oliven nacheinander in Mehl, Eiern und Paniermehl wenden, sodass sie vollstdndig bedeckt sind.
Oliven im heiBen Ol ca. 1 Minute ausbacken, bis sie goldbraun sind. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maike Eggers am 15. Juli 2019
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Fiir zwei Personen
Fiir die Dorade:

2 Doradenfilets
Salz

Fiir die Ofenkartoffeln:

500 g festk. Kartoffeln
2 EL Olivenol

Salz

Fiir das Gemiise:

4 Baby-Artischocken

2 Knoblauchzehen
Pfeffer

1 Knoblauchzehe
1 TL Paprikapulver
Pfeffer

300 g Kirschtomaten

Dorade, Ofenkartoffeln, Artischocken-Tomaten-Gemiise, Dip

1 EL Olivendl

1 Zweig Rosmarin
1 TL Kreuzkiimmel

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 50 g Kalamata Oliven 30 g Pinienkerne

1 Zitrone 1 rote Chilischote 1 Zweig Thymian
300 ml Gemiisefond 2 EL Olivenol Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir den Dip:

250 g griech. Joghurt
1 Zweig Minze

50 g Creme-fraiche
Zucker

1 Orange
Salz, Pfeffer

Fiir die Dorade: Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Doradenfilets salzen und pfeffern. Knoblauchzehen abziehen und in Scheiben schneiden.
Knoblauch und Ol in die Pfanne geben und erhitzen. Doradenfilets auf der Haut braten, kurz
auf die Fleischseite geben, Pfanne vom Herd ziehen und fertig garen.

Fiir die Ofenkartoffeln: Kartoffeln waschen, trockentupfen und in Spalten schneiden.
Kreuzkiimmel im Morser mahlen, Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Knob-
lauch abziehen und klein schneiden.

Kartoffeln mit Knoblauch, Rosmarin, Olivendl, Paprika, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer vermi-
schen und auf ein Backblech geben.

Im Ofen fiir ca. 20 Minuten garen.

Fiir das Gemiise: Zitrone waschen, trockentupfen und Zitronenschale abreiben. Halbieren und
Zitrone auspressen und Saft auffangen.

Die Stile der Artischocken abbrechen, Heu entfernen, Spitzen abschneiden, vierteln und sofort
mit dem Zitronensaft betraufeln.

Schalotte und Knoblauchzehe abziehen. Thymian, Chili, Knoblauch und Schalotte klein schnei-
den, Tomaten halbieren und Oliven in Ringe schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen Artischocken
anbraten und mit Gemiisefond abloschen. Ca. 15 Minuten kdcheln lassen.

In einer zweiten Pfanne die Pinienkerne rosten. Kirschtomaten auf ein Blech geben und mit dem
Flambierer abflimmen, anschlieBend hduten und halbieren oder vierteln. Anschlieffend in der
Pfanne Schalotte, Knoblauch und Chili anbraten, Tomaten und gegarte Artischocken dazuge-
ben. Alles mit Salz, Pfeffer, Zucker, Thymian und Zitronenabrieb abschmecken.

Fiir den Dip: Minze abbrausen, trockenwedeln und feinschneiden.

Orange abbrausen, trockentupfen und Orangenschale abreiben. Saft auspressen und auffangen.
Joghurt und Créme fraiche mit Orangensaft verriihren.

Mit Salz, Pfeffer Zucker, Minze und Orangenabrieb abschmecken.
Artischocken-Tomaten-Gemiise in die Mitte des Tellers geben, Doradenfilets darauf geben. Kar-
toffelwiirfel drum herum verteilen und den Dip in einem Schélchen dazu reichen und servieren.

Vanessa Schatzle am 13. Mai 2019
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Fagottini mit Forellen-Creme-Fiillung und Birnen

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

400 g Hartweizengries 180 ml Rote Bete Saft

Fiir die Fiillung:

125 g gerdiuch. Forellenfilet 125 g Ziegenfrischkéise Salz, Pfeffer
Fiir die Birne:

2 Birnen 2 Zwiebeln 1 Muskatnuss
2 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Teig:

Den Rote Bete Saft anwérmen und mit dem Gries zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig diinn
ausrollen und Quadrate ausschneiden. Die unten zubereitete Fiillung in die Mitte der Quadrate
setzen und zu kleinen S#ckchen formen. Teig gut zusammen driicken, sodass keine Locher mehr
vorhanden sind.

Fagottini in ausreichend gesalzenem Wasser einige Minuten garen.

Fiir die Fiillung:

Forellenfilet zerkleinern und mit dem Frischkise zu einer glatten Masse verarbeiten. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Birne:

Zwiebeln abziehen und kleinschneiden. Birne schélen und feine Wiirfel schneiden. Beides in einer
Pfanne in Butterschmalz anbraten und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss mit etwas
Abrieb von der Muskatnuss verfeinern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Katja Krahmer am 10. Juli 2019
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Fisch und Chips mit Erbsen-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir Fisch und Chips:

400 g Kabeljaufilet 425 g mehligk. Kartoffeln 2 Eier

225 g Mehl 2 TL Backpulver 150 ml helles kaltes Pils
50 ml Mineralwasser 2 Liter Frittiercl Salz, Pfeffer

Fiir das Erbsen-Piiree:

125 g TK Erbsen 3 Schalotten 3 Zweige Minze

75 g Créme-fraiche % Zitrone (3 TL Saft) 100 g Butter

125 ml Gemiisefond 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
50 ml Malzessig

Fiir Fisch und Chips:

Die Kartoffeln schélen und der Lénge nach in ca. 1 cm dicke Streifen schneiden. Frittierol in der
Fritteuse auf 120 Grad erhitzen und die Kartoffeln darin ca. 8 Minuten frittieren, herausnehmen
und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Frittierdl in der Fritteuse auf 175 Grad erhitzen.

Fisch waschen, trockentupfen, schréig in 4 gleichgrofle Teile schneiden und mit Salz und Pfeffer
von beiden Seiten einreiben.

Mehl mit Eiern und Backpulver mischen. Bier und Mineralwasser dazugeben und mit dem
Schneebesen glatt unterrithren. Fisch darin wenden und ausbacken. Ca. 4 Minuten rundum
goldbraun frittieren. Chips bei 175 Grad 3-4 Minuten fertig frittieren. Auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen und salzen.

Fiir den Erbsen-Piiree:

Schalotten abziehen, kleinhacken und in Butter glasig diinsten. Tiefkiihlerbsen und Gemiisefond
dazugeben und ca. 3 Minuten kocheln lassen. Grob mit dem Piirierstab piirieren.

Minze abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Creme fraiche zu den Erbsen geben, unterhe-
ben und mit Salz und Pfeffer sowie Muskatnuss wiirzen. Zitrone auspressen und Saft dazugeben.
Mit Minze abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Das Malzessig zum Gericht servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Joe Walsh am 14. Januar 2019
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Fisch-Curry mit Jasmin-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir die Gewiirzpaste:

15 g Ingwer 1 rote Chili 3 EL Koriandersaat
1 TL Kiimmel 1 TL Pfefferkérner 1 TL Kurkumapulver
15 g Kokosraspeln 20 g Tamarindenpaste Salz

Fiir die Rostzwiebeln:

120 g Zwiebeln 2 EL Mehl 300 ml neutrales Ol
Fiir das Fisch-Curry:

300 g Kabeljau 100 g M6hren 60 g Zuckerschoten
50 g Champignons 2 TL Currypulver 250 ml Gemiisefond
100 ml Kokosmilch 2 EL Kokosol Salz

Fiir den Reis:

125 g Jasminreis 1 Bund Dill

Fiir die Gewiirzpaste:

Fiir die Gewiirzpaste die Schale vom Ingwer abschaben. Ingwer fein wiirfeln. Chili putzen und
mit den Kernen fein hacken. Koriandersaat, Kiimmel, und Pfefferkorner im Morser fein zer-
mahlen. Ingwer, Chili und Salz zugeben und fein zerreiben. Kurkumapulver, Kokosraspel und
Tamarindenpaste unterrithren. Gewiirzpaste beiseite stellen.

Fiir die Rostzwiebeln:

Fiir die Rostzwiebeln Zwiebeln abziehen, in diinne Scheiben hobeln und in ein Sieb geben. Mit
Mehl bestiuben, gut mischen und iiberschiissiges Mehl abschiitteln. Ol in einem kleinen Topf
stark erhitzen und die Zwiebeln darin portionsweise goldbraun frittieren, auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen.

Fiir das Fisch-Curry:

Fiir das Fisch-Curry Mohren schélen, von den Enden befreien und quer in ca. 2 mm diinne
Scheiben schneiden. Zuckerschoten putzen, waschen und schriag halbieren. Champignons putzen
und in feine Scheiben schneiden.

Kokosol in einem Bréter (ersatzweise in einem groflen Topf) erhitzen und die Gewiirzpaste darin
bei mittlerer bis starker Hitze unter stindigem Riihren 3-4 min. résten.

Wéhrenddessen den Reis aufsetzen (s.u.).

Gemiisefond zu der Gewdiirzpaste in den Bréter geben und etwas Salz zugeben. Moéhren zugeben
und bei mittlerer Hitze 5 min. kochen lassen.

Zuckerschoten und Champignons zugeben und 5 min. garen. Kabeljau in ca. 3 cm grofle Stiicke
schneiden. Kokosmilch und Kabeljaustiicke zugeben, kurz aufkochen und bei milder Hitze wei-
tere 5 min. garen.

Fiir den Reis:

Fiir den Dill-Reis Jasminreis unter flielend kaltem Wasser in einem Sieb abspiilen. 600 ml Salz-
wasser kurz aufkochen. Reis zugeben und bei milder Hitze zugedeckt 12-15 min. garen. Abgedeckt
warm stellen.

Fiir den Dill-Reis Dill mit den feinen Stielen fein schneiden und unter den fertig gegarten Reis
heben. Mit Fisch-Curry und Rostzwiebeln anrichten und servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sven Koch am 03. Juni 2019
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Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

300 g Kabeljaufilet, ohne Haut

2 Eier

3 EL Semmelbrosel
1 Muskatnuss

Fiir die Remoulade:
3 Essiggurken

100 g Raucherlachs
1 Zwiebel

40 g Butter

Salz

5 Kapern

Fisch-Frikadelle im Brotchen, Remoulade, Pommes frites

2 Sardellen (Glas)

1 Bund Petersilie

3 EL Sonnenblumendol
Pfeffer

3 Sardellen

3 Bund Schnittlauch 2 Eier
2 EL saure Sahne
Fiir das Brétchen:
150 g Mehl 1 Ei
1 Prise feines Salz
Fiir die Pommes frites:
400 g festk. Kartoffeln
1 Prise feines Salz
Fiir die Garnitur:

1 TL Estragonsenf
200 ml Sonnenblumendl  Salz, Pfeffer

4 TL Trockenhefe

4 EL Olivenol ! L Frittierfett

1 grofle Tomate 50 g Rucola

Fiir den Fisch: Den Kabeljau waschen und trockentupfen. Kabeljau, Riucherlachs und Sardel-
len fein wiirfeln. Die Eier trennen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, die Bléitter abzupfen
und fein hacken. Die Zwiebel abziehen, fein hacken und mit Fischwiirfel, Eigelb, Petersilie und
Semmelbrosel vermischen. Aus der Masse kleine Frikadellen formen und mit Semmelbréseln be-
streuen. In einer Pfanne mit reichlich Ol und Butter etwa 8 Minuten goldbraun braten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

Fiir die Remoulade: Die Eier trennen. Eigelb und Estragonsenf mischen und mit langsam ein-
flieBendem Ol zu einer Mayonnaise mixen. Fiir die Pommes etwas beiseite stellen. Schnittlauch
putzen und in Rollchen schneiden.

Essiggurken, Kapern und Sardellen hacken und mit den Zwiebeln in die iibrige Mayonnaise riih-
ren. Mit saurer Sahne, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Brotchen: Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl, Backpulver und Salz vermischen, das Ei und 100 ml lauwarmes Wasser dazugeben und zu
einem glatten Teig kneten.

Zu kleinen Brotchen formen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten goldbraun backen.

Fiir die Pommes frites: Einen weiteren Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schilen und zu gleichméfiigen Pommessticks schneiden.

Ol in der Fritteuse auf 200 Grad erhitzen und die Pommes hineingeben.

Nach 50 Sekunden die Pommes mit einer Schaumkelle herausnehmen und abkiihlen lassen. Die
Fritteuse auf 210 Grad aufdrehen und die Pommes ein zweites Mal in die Fritteuse geben. Fiir
3 3 Minuten frittieren und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur: Die Tomate waschen und in feine Scheiben schneiden. Den Rucola waschen
und trockenschleudern.

Die Brotchen mit Remoulade, Tomaten und Salat belegen, die Frikadelle hineingeben und mit
Pommes frites servieren.

Jakob Herrmann am 21. August 2019
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Fisch-Stdbchen mit Rahmspinat, Spiegelei, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Fischstibchen:

500 g Seelachsfilet ohne Haut 200 g Paprika-Tortillachips 2 Eier

25 g Mehl 50 ml Rapsol

Fiir das Rote-Bete-Kartoffel-Piiree:

200 g mehligk. Kartoffeln 2 Knollen Rote Bete, roh 200 ml Milch

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Rahmspinat:

500 g frischer Babyspinat 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
100 ml Sahne 50 g Butter Salz

Fiir das Spiegelei:

1 Ei Salz Rapsol

Fiir die Fischstébchen:

Die Tortillachips in einem Gefrierbeutel zerkleinern. Mehl und Tortillabrésel auf zwei Teller
geben, die Eier verquirlen und ebenfalls auf einen Teller geben. Den Seelachs waschen und
trockentupfen. In ca. 3 cm breite Streifen schneiden und zunéchst in Mehl, dann im Ei und in
den Tortilla-Broseln panieren.

Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Fischstdbchen in der Pfanne von jeder Seite etwa 3
Minuten bei mittlerer Hitze garen. Auf Kiichenpapier geben und abtropfen lassen.

Fiir das Rote-Bete-Kartoffel-Piiree:

Salzwasser in einem Topf erhitzen. Die Kartoffeln und die rote Bete schilen und in ca. 2 cm
groe Wiirfel schneiden, ins Salzwasser geben. Die Milch in einem Topf erhitzen.

Nachdem die Kartoffeln und rote Bete gar sind, diese in eine Kartoffelpresse geben und mit der
warmen Milch zu einem Piiree vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir den Rahmspinat:

FEtwas Butter in einem Topf zerlassen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen, in feine
Wiirfel schneiden und im Topf glasig braten.

Den Spinat waschen, zerkleinern und zu den Zwiebeln in den Topf geben. Den Spinat nur kurz
diinsten, mit Sahne abloschen. Die restliche Butter dazugeben und vermengen. Mit Salz ab-
schmecken.

Fiir das Spiegelei:

Rapsol in einer Pfanne erhitzen, das Ei hineingeben und braten, bis das Eiweif fest, das Eigelb
aber noch weich ist. Mit Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Julian Mittler am 01. Juli 2019
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Flamm-Lachs mit Meerrettich-Dip, Bratapfel, Eggnogg

Fiir zwei Personen
Fiir den Flammlachs:

400 g Lachsfilet, mit Haut 3 TL Wacholderbeeren 3 TL Paprikapulver

1 TL Pfefferkérner 3 TL Meersalz 1 Prise Chili

Fiir den Dip:

2 EL Sahnemeerrettich 1 EL Preiselbeer-Konfitiire 1 Zitrone

1 EL Heumilchjoghurt Worcestersauce Salz, Pfeffer

Fiir den Bratapfel:

2 siuerliche Apfel 1 Zitrone 40 g Marzipanrohmasse
1,5 c] Rum 15 g gehackte Haselniisse 15 g Rosinen

15 g Mandelstifte 2 Zimtstangen 4 Prise Zimt

4 Prise gemahlene Nelken 2 EL Butter
Fiir das Eggnogg:

8 Eier 300 ml Schlagsahne 1 L Vollmilch
150 ml Rum 160 g Zucker 2 Vanilleschoten
1 TL Zimt

Fiir den Flammlachs: Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Pfeffer und Wacholderbeeren moérsern und mit Salz, Paprikapulver und Chili vermengen. Den
Lachs damit wiirzen und diesen in etwa 3 Zentimeter dicke Stiicke schneiden. Unter einer Rau-
cherglocke den Lachs mit der Réducherpistole anrduchern. Im Ofen fiir 10-15 Minuten sanft garen.
Zuletzt mit einem Bunsenbrenner anflimmen.

Fiir den Dip: Zitrone auspressen. Sahnemeerrettich, Preiselbeer-Konfitiire, Joghurt und Zitro-
nensaft in einer Schiissel miteinander verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Worcestersauce abschme-
cken. Zum Schluss etwas Zitronenabrieb einriihren.

Fiir den Bratapfel: Den Backofen auf 180 Grad Heiflluft vorheizen. Rosinen in einer Schiissel
mit Rum einweichen. Auflaufform mit 1/4 der Butter einfetten.

Den oberen Teil der Apfel, wie eine Art Deckel, abschneiden.

Kerngehiiuse mit einem Apfelausstecher entfernen und Apfel aushohlen, dabei einen 2 Zentime-
ter breiten Rand iibriglassen.

Zitrone waschen, Schale abreiben und den Saft auspressen. Innenseite der Apfel mit Zitronensaft
einreiben.

Haselniisse und Mandelstifte in einer Pfanne goldbraun résten. Restliche Butter schmelzen. Mar-
zipan grob zerbroseln und mit Niissen, Mandelstiften, Butter, Rumrosinen, Zitronenabrieb, Zimt
und Nelken mischen. Masse in die Apfel fiillen und jeweils eine Zimtstange hineinstecken. Deckel
aufsetzen und im heiflen Ofen ca. 25 Minuten backen.

Fiir das Eggnogg: Fier trennen und die Eigelbe in eine Metallschiissel geben. Die Vanilleschote
der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Gemeinsam mit dem Zucker zu den Eiern geben und schaumig schlagen.

Uber einem sprudelnd kochenden Wasserbad weiterrithren und die Milch und Sahne wéhrend-
dessen unterriihren.

Sobald die Masse eine cremige Konsistenz erreicht hat, den Topf vom Herd nehmen und Rum
und Zimt unterrithren. Eggnogg danach etwas abkiihlen lassen.

Dreierlei vom Weihnachtsmarkt zusammen anrichten und servieren.

Michael Franzke am 12. Dezember 2019
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Forelle im Pergament -Papier mit Gemiise und Radieschen

Fiir zwei Personen

Fiir die Forelle:

1 kleine Forelle 4 350 g 2 Cocktailtomaten 1 Karotte

1 kleine Stange Lauch 4 Knoblauchzehen 500 ml trock. Weilwein

4 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin 2 EL Butter

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Radieschen:

150 g Radieschen 1 Zitrone, (Saft) 1 TL fliissiger Honig
2 EL Olivenol Meersalz

Fiir die Garnitur:
4 Zweige Thymian

Fiir die Forelle:

Den Ofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

Die Karotten schiilen, von den Enden befreien und in feine Streifen schneiden. Den Lauch von
der dufleren Schale befreien, putzen und in feine Streifen schneiden.

Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln
und zupfen.

Olivenol, Knoblauch und Thymian mischen; Butter in einem kleinen Topf schmelzen.

Die Gemiisestreifen in einem Topf mit kochendem Salzwasser kurz blanchieren.

Die Forelle waschen, trocknen, innen und auflen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit reichlich
Knoblauch-Ol bestreichen und in Pergamentpapier wickeln. Im Ofen etwa 20 Minuten garen
und die Butter dariiber gieflen.

Fiir die Radieschen:

Die Radieschen waschen, trocknen und in kleine Scheiben schneiden. Die Zitrone halbieren, aus-
pressen und den Saft auffangen.

Die Radieschen mit Ol, Honig und Zitronensaft vermengen. Ein Backblech mit Backpapier aus-
legen die Radieschen darauf garen. Mit etwas Salz garen.

Fiir die Garnitur:

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

Janni Litzenberger am 30. September 2019
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Forelle Miillerin, Petersilien-Kartoffeln, Salat-Bouquet

Fiir zwei Personen
Fiir die Forellen:

2 Forellen 1 Zitrone 50 g Mandelbldttchen

6 EL Mehl 6 EL Paniermehl 2 Stiele Dill

2 Stiele Schnittlauch 2 Stiele Petersilie 2 Stiele Zitronenmelisse
100 g Butterschmalz Pfeffer Salz

Fiir die Petersilien-Kartoffeln:

200 g vorw. festk. Kartoffeln 100 g Butter 1 Bund glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir das Salat-Bouquet:

1 Mangold 30 g Blattspinat 30 g Rucola

30 g Lollo Rosso 4 Radieschen 4 kleine Cherrytomaten
4 Salatgurke 2 Sténgel Schnittlauch 2 Sténgel Zitronenmelisse
2 Sténgel Dill 2 Stangel glatte Petersilie 2 Sténgel Basilikum

Fiir das Dressing:

1 Zitrone 1 EL weifler Balsamico 1 TL Dijon-Senf

2 EL neutrales Pflanzenol 2 EL Walnussol 10 ml Holunderbliitensirup
Salz Pfeffer

Fiir die Forellen:

In einer Pfanne ohne Fett bei milder Hitze und gelegentlichem Schwenken die Mandelblédttchen
braunen und beiseite stellen. Forellen waschen und trockentupfen. In einer groflen Pfanne But-
terschmalz erhitzen.

Zitrone halbieren, 2 Scheiben abschneiden, beiseitelegen und Forellen ganz leicht mit Zitro-
nensaft betrdufeln. Innen und auflen gut salzen und pfeffern. Schnittlauch, Petersilie, Dill und
Zitronenmelisse abbrausen und trockenwedeln. Jeweils einen Stiel Dill, Schnittlauch, Petersilie
und Zitronenmelisse zu einem Stréaufichen binden und in den Bauch der Forelle legen.

Mehl und Paniermehl gleichm#fig mischen und Forellen damit von beiden Seiten griindlich ein-
reiben. Jetzt die Forellen in die heifle Pfanne geben und gut 3 Minuten goldbraun anbraten.
Forellen wenden und die zweite Seite anbraten. Danach die Hitze deutlich reduzieren und die
Fische garen lassen. Forellen aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Fiir die Petersilien-Kartoffeln:

Kartoffeln schélen, waschen, vierteln und in Salzwasser garen.

In der Zwischenzeit fiir eine Nussbutter die Butter in einem Topf auf dem Herd schmelzen. Bei
milder Hitze aufschdumen und langsam braunen.

Wenn sich die Molke braun am Boden abzusetzen beginnt, ist die Butter fertig. Topf beiseite
stellen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und die Blétter grob hacken. Petersilie und But-
ter zu den abgegossenen Kartoffeln geben. Vorsichtig miteinander vermengen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir das Salat-Bouquet:

Mangold, Blattspinat, Rucola und Lollo Rosso waschen und trocken schleudern. Radieschen,
Tomaten und Gurke waschen. Radieschen in feine Scheiben schneiden, Tomaten vierteln. Die
Gurke vierteln und die Viertel in 1 bis 2 mm dicke Scheibchen schneiden.

Dill, Petersilie, Basilikum und Zitronenmelisse abbrausen und grob hacken. Schnittlauch in nicht
zu kleine Rollchen schneiden und mit den Krdutern und dem Salat vermengen.
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Fiir das Dressing:

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Balsamico, 1 EL Zitronensaft, Dijon-Senf, neutrales Ol,
Walnussol und Holunderbliitensirup in ein hohes Gefiafl geben und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Alles miteinander zu einer Vinaigrette mischen. Dressing iiber den Salat geben und gut
miteinander vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Zitronenscheiben und Mandelbldttchen garnieren und
servieren.

Thomas Kurz am 01. August 2019

Forelle, Krenhdubchen, Erddpfel-Sterz, Liebstockel-Kraut

Fiir zwei Personen
Fiir die Forellenfilets:

2 Forellenfilets a 180 g 1 Knoblauchzehe 1 EL Mehl
Salz

Fiir das Krenhiubchen:

1 frischer Meerrettich 200 ml Sahne 1 Zitrone

4 Bund Schnittlauch
Fiir das Liebst6ckl-Kraut:

1 Weilkraut 1 Zwiebel 1 Bund Liebstockl
125 ml Weilwein 100 ml Rapsol Zucker, Salz

Fiir den Erdépfelsterz:

2 grofle mehlige Kartoffeln 200 g Speck 50 g Macadamianiisse
grobes Salz Salz

Fiir die Forellenfilets:

Die Forellenfilets salzen. Knoblauch abziehen und zerdriicken. Fisch auf der Innenseite damit
bestreichen. Aufienseite mehlieren. Eine Pfanne mit Ol erhitzen. Forelle mit der Hautseite nach
unten braten. Nach 5 Minuten die Hitze reduzieren. Nach weiteren 5 Minuten die Hitze abdrehen
und den Fisch nachziehen lassen.

Fiir das Krenhiubchen:

Sahne steif schlagen. Meerrettich hineinreiben. Zitrone waschen, trockentupfen und Abrieb in
die Sahne reiben. Schnittlauch abbrausen und trockenwedeln. Schnittlauch zum Garnieren ver-
wenden.

Fiir das Liebstockl-Kraut:

Kraut in feine Streifen schneiden. Waschen und abtupfen. Zwiebel abziehen und fein hacken.
Zwiebel anbraten, salzen, etwas Zucker dazugeben und gut durchmischen. Mit Weiiwein ablo-
schen. Diinsten bis das Kraut gewiinschte Bissfestigkeit hat.

Liebstockel abbrausen und trockenwedeln. Liebstockl und Rapsol mit einem Stabmixer zu einer
feinen Paste verarbeiten. Liebstdckl-Paste kurz vor dem Anrichten unter das Kraut riihren.
Fiir den Erdépfelsterz:

Kartoffeln schilen, vierteln und in Salzwasser kochen bis sie weich sind. Abseihen und auskiihlen
lassen. Mit Kartoffelpresse zerkleinern. Speck in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne
auslassen.

Macadamianiisse im Ofen bei 180 Grad rosten, anschlieBend zerhacken und mit dem Speck in
die Kartoffelmasse geben. Mit grobem Salz bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Karin Kraml am 01. April 2019
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Gebratene Lachs-Forelle mit SiBkartoffel-Stampf, Pilzen

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachsforelle:

2 Lachsforellenfilets & 200 g 4 Limette 1 Zweig Thymian
Mehl 1 EL Butter Olivenol, Salz

Fiir den Sii3kartoffelstampf:

1 grofle mehligk. Kartoffel 1 grofe Siilkartoffel 2 Frithlingszwiebeln
1 Limette 1 Stiick Ingwer 1 rote Chilischote
80 g Ziegen-Naturjoghurt 1 Prise Kardamom 1 Muskatnuss

4 EL Olivenol Salz

Fiir die Kréuterseitlinge:

100 g kleine Krauterseitlinge 20 ml weifler Balsamicoessig 1 EL Butter
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: Sprossen

Fiir die Lachsforelle:

Die Forellenfilets waschen, griindlich trockentupfen und gegebenenfalls von weiteren Gréten be-
freien. Limette auspressen und Saft auffangen.

Mit etwas Limettensaft betrdufeln, salzen und von Hautseite mit etwas Mehl bestduben. Oliven-
0l erhitzen und Fisch von Hautseite anbraten.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Nach drei Minuten Butter und Thymian hinzu geben
und weitere drei Minuten braten. Immer wieder mit aufgeschdumter Butter iibergieflen und sehr
kurz von der Unterseite anbraten.

Fiir den SiiBkartoffelstampf:

Kartoffel und Siilkartoffel schilen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Zuerst Kartoffel in
gesalzenem Wasser fiinf Minuten kochen, dann Siiflkartoffel dazu geben und weitere 15 Minuten
kochen.

Friithlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Ingwer schélen und fein ha-
cken. Chili waschen, entkernen und in feine Stiicke hacken.

Wasser der Kartoffeln abgielen und Oliventl und Joghurt dazu geben. Mit Kartoffelstampfer
zerstampfen. Mit etwas Salz und Limettensaft wiirzen. Dann mit Kardamom, Muskat, Friihlings-
zwiebeln, Ingwer und Chili verfeinern. Stampf bei niedriger Temperatur weitere fiinf Minuten
garen.

Fiir die Kriuterseitlinge:

Pilze griindlich putzen. Butter in Pfanne aufschiumen und Pilze anschwenken. Sobald Pilze
goldbraun sind, mit etwas Balsamicoessig abloschen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Sprossen abbrausen, trockenwedeln und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Beate Wist am 07. Méarz 2019
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Gemischtes aus dem Meer mit Panzanella, Parmesan-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Misto di mare:
200 g Doradenfilet, mit Haut 4 ausgeloste Jakobsmuscheln 4 kleine Calamaretti Tuben

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 3 Zweige glatte Petersilie
1 Zweig Thymian 2 EL Mehl 4 EL Olivenol
Salz Pfeffer Olivenol

Fiir den Panzanella Salat:

15 bunte Cherrytomaten 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone

3 Zweige Basilikum 15 Kapern 1 Ciabatta

1 EL Rotweinessig 1 EL Maisstérke 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Parmesanschaum:

40 ml trockener Weilwein 50 g Parmesan 1 Schalotte

30 g kalte Butter 150 ml Gemiisefond 1 TL Sojalecithin
3 EL Olivenosl Salz Pfeffer

Fiir das Misto di mare:

Die Jakobsmuscheln und die Dorade waschen, trockentupfen und salzen. Knoblauchzehe abzie-
hen und andriicken. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und Knoblauch und Thymian hineingeben. Jakobsmuscheln und Dorade hinzugeben. Beides
scharf anbraten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone halbieren, Saft
auspressen und Schale fein reiben. Dorade und Jakobsmuscheln mit Pfeffer, Petersilie, Olivendl,
Zitronensaft und Zitronenabrieb abschmecken.

Den Tintenfisch waschen, trockentupfen und salzen. In Ringe schneiden. Mit dem restlichen
Zitronensaft betrdufeln. Ol in einer Pfanne erhitzen, Tintenfischringe und Tentakel im Mehl
wenden und in Ol ausbacken. Zum Schluss Dorade, Jakobsmuscheln und Calamaretti zusammen
servieren.

Fiir den Panzanella Salat:

Ciabatta in grofle Wiirfel schneiden. Knoblauchzehe abziehen und mit den Brotwiirfeln in heiffem
Olivenol knusprig braten. Brot abtropfen lassen. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und ab-
zupfen. Die Hilfte der Kapern kleinschneiden. Die Cherrytomaten vierteln. Kapern, Tomaten,
Basilikum und Weilbrotwiirfel vermengen. Mit Oliventl, Rotweinessig, Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Restliche Kapern abtupfen, in Speisestirke wenden und im heifien Ol knusprig frittieren. Uber
den Brotsalat geben.

Fiir den Parmesanschaum:

Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. In Olivendl glasig diinsten, mit Weiflwein und
Gemiisefond abléschen und einkochen lassen. Parmesan fein reiben und mit Butterwiirfel in den
reduzierten Fond geben. Lecithin hinzugeben und mit dem Piirierstab schaumig aufmixen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Camilo Lépez am 31. Juli 2019
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Heilbutt in Safran-SoBce mit Kartoffel-Stampf und Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Heilbutt:

1 Heilbuttfilet a 400 g 1 Zitrone, Saft 1 Knoblauchzehe

1 EL etwas Mehl 1 TL Safranfiden 6 Zweige glatte Petersilie
2 EL Olivenol 1 EL Butter

Fiir die Stampfkartoffeln:

400 g mehligk. Kartoffeln 50 g Butter 1 TL Paprikaflocken

Salz weifler Pfeffer

Fiir den Salat:

35 g Rucola 1 Avocado 1 Orange

1 EL Olivenol 1 TL Paprikaflocken Salz

Fiir den Heilbutt:

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Zitrone halbieren, auspressen und Saft
auffangen. Knoblauch abziehen und klein schneiden. Ol, Salz, Petersilie, Knoblauch, Safran, eine
Prise Mehl und Zitronensaft in einen groflien Topf geben. Unter Riihren bei schwacher Hitze 3
Minuten anschwitzen. Den Fisch leicht mehlieren und iibriges Mehl abklopfen.

Die Fischstiicke in einer Pfanne Butter und 1 EL Olivenol knapp anbraten. Einmal kurz wenden.
Neben den Stampfkartoffeln anrichten, mit 4 EL Petersilie bestreuen.

Fiir die Stampfkartoffeln:

Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Kartoffeln schélen, in Wiirfel schneiden und in
wenig Wasser garen.

Kartoffeln kurz ausddmpfen lassen und stampfen.

Mit Essig, reichlich Olivendl, Salz und weiflem Pfeffer mischen und abschmecken.

Kartoffeln zu einem kleinen Hiigel formen und mit einer Gabel Rillen formen. Etwas fliissige
Butter iiber das Tiirmchen flieen lassen und einige Paprikaflocken driiberstreuen.

Fiir den Salat:

Einige Zesten von der Orange abziehen, anschlieend schélen und filetieren. Den Saft dabei auf-
fangen.

Die Avocado halbieren und in Scheiben schneiden, salzen, mit dem Orangensaft {ibergieflen.
Rucola grob hacken. Orangenfilets, Avocadoscheiben und Rucola mit dem Orangensaft mischen.
Die Zesten und das Olivenol dazugeben und vorsichtig mischen. Abschmecken. Auf einem sepa-
raten Teller anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Claudia Claes am 11. Méarz 2019
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Heilbutt mit SiiBholz- Aroma und Pastinaken-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Heilbutt:

2 Heilbuttfilets a 120 g

Rauchsalz

Fiir das Pastinakenpiiree:

300 g Pastinake
100 ml Gemiisefond

80 g Butter

1 Schalotte
50 ml Weilwein

Stifholzpulver

4 cm Ingwer
100 ml Sahne

1 Zitrone (1 EL Saft) 2 EL Creme-fraiche 50 g Butter
Salz Cayennepfeffer

Fiir den gerdsteten Hafer:

1 EL Hafer

Fiir die Zwiebeln:
100 g Perlzwiebeln 50 ml Apfelessig
50 g Waldhonig 3 TL Salz

Fiir den Griinkohl-Saft, -Chips:
200 g Griinkohl

Fiir die Cranberries:

50 ml weiler Balsamico
4 TL Pfeffer

2 Griinkohlblétter Pflanzenol
50 g frische Cranberries 100 g Zucker

Fiir den Heilbutt:

Den Ofen auf 70 Grad Umluft vorheizen. Butter in einem kleinen Topf briaunen. Fisch mit Salz
und SiiBholzpulver wiirzen. Fisch auf einen Teller geben und mit Butter iibergieflen. Teller mit
Klarsichtfolie iiberziehen.

Fisch im Ofen ca. 12 Minuten glasig garziehen lassen.

Fiir das Pastinakenpiiree:

Schalotte abziehen und kleinwiirfeln. Ingwer schélen und kleinhacken.

Pastinake schélen, wiirfeln und zusammen mit der gewiirfelten Schalotte und dem Ingwer in
etwas Butter andiinsten. Mit Weilwein und Fond abléschen und kurz einkochen lassen. Sahne
dazugeben und Pastinaken in der Fliissigkeit weichkochen. Butter und Créme fraiche dazugeben.
Zitrone halbieren und Saft auspressen. Mit Zitronensaft, Salz und Cayennepfeffer abschmecken
und mit einem Stabmixer fein piirieren.

Fiir den gerosteten Hafer:

Hafer in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen, halbieren und mit der Schnittfliche in eine Pfanne setzen. Rosten bis die
Schnittfliche schwarz ist. Apfelessig, Balsamico, Honig, Salz und Pfeffer in einer kleinen Sauteuse
erhitzen und Zwiebeln darin weich schmoren.

Zwiebeln herausnehmen und die einzelnen Segmente voneinander trennen.

Fiir den Griinkohl-Saft, -Chips:

Griinkohl im Entsafter entsaften und anschlieend mit dem Fond der Zwiebeln abschmecken.
Kleine Teile der Griinkohlblétter in ca. 170 Grad heiflem Pflanzendl knusprig ausfrittieren und
auf einem Stiick Kiichenrolle abtropfen lassen.

Fiir die Cranberries:

Cranberries halbieren. 200 ml Wasser erhitzen und Zucker darin auflésen. Kurz einkochen lassen
und dann die halbierten Cranberries dazu geben. Ca. 5 Minuten einkochen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lisa Liihrs am 19. November 2019
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Heilbutt mit Speckschaum, Erbsen-Creme, Brokkoli

Fiir zwei Personen

Fiir den Heilbutt:

2 Heilbutt-Filets

3 Bund glatte Petersilie
Salz

Fiir die Erbsencreme:

300 g TK-Erbsen

50 g Créme-fraiche

Salz

Fiir den Speckschaum:
100 g Speck

200 ml Sahne
Piment-d’Espelettes

Fiir den wilden Brokkoli:
300 g wilder Brokkoli

Salz

Fiir den Wildkriutersalat:
200 g gemischte Wildkréuter

500 ml Olivendl
1 Bund Kerbel
Pfeffer

50 ml Milch

4 Minzblétter
Pfeffer

1 Schalotte
200 ml Wasser
1 Muskatnuss

2 EL Olivenol

feine Salatblattchen

4 Bund Schnittlauch
4 Bund Estragon

50 ml Sahne
Eiswasser

50 ml trockener Weillwein
1 EL Butter
Salz

1 Zitrone (Abrieb)

3 EL Olivenol

2 EL Gemiisefond 1 EL Weiiweinessig 1 EL Senf

1 Zitrone (Saft) 1 EL Honig Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Popcornmais 200 ml Pflanzenol Géansebliimchen

Salz

Fiir den Heilbutt:

Den Backofen auf 70 Grad Heilluft vorheizen.

Fisch waschen, trockentupfen, portionieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Krduter abbrausen,
trockentupfen und mit dem Olivendl in einem Standmixer piirieren und iiber ein Sieb abseihen.
Filets in eine ofenfeste Form geben, mit dem Ol bedecken und ca. 20 Minuten im Ofen langsam
garen. Vor dem Servieren die Haut abziehen.

Fiir die Erbsencreme:

FEinen Topf mit Salzwasser aufsetzen und Erbsen darin blanchieren und in Eiswasser abschre-
cken. Mit Milch, Sahne, Creme fraiche und Minze zu einem Piiree verarbeiten. Durch ein Sieb
streichen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Speckschaum:

Schalotte abziehen und wiirfeln. Zusammen mit dem Speck langsam in Butter auslassen. Mit
dem Weiiwein abloschen und den Alkohol auskochen lassen. Wasser dazugeben und etwa zur
Halfte reduzieren.

Sahne dazu geben, nochmals 5 Minuten kécheln lassen, mit Salz, Piment d’Espelettes und Muskat
abschmecken und iiber ein Sieb in einen Siphon abseihen. Mit einer Patrone schaumig aufschla-
gen.

Fiir den wilden Brokkoli:

Brokkoli waschen, kleinschneiden und in Salzwasser bissfest blanchieren. In Eiswasser abschre-
cken. Zitrone waschen und trockentupfen. Brokkoli in Olivendl glasieren und mit Salz und Zi-
tronenabrieb abschmecken.

Fiir den Wildkriutersalat:

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Aus Ol, Essig, Fond, Senf, Zitronensaft, Salz,
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Pfeffer und Honig eine Marinade rithren. Den Salat waschen, trockenschleudern und kurz vor
dem Servieren durch die Marinade ziehen.

Fiir die Garnitur:

Ol in einen kleinen Topf geben, sodass der Boden bedeckt ist. Den Puffmais dazu geben, die
Maiskorner sollten aber nicht aufeinander liegen. Deckel auf den Topf geben und auf dem Herd
stark erhitzen.

Wenn die Hélfte der Maiskorner gepufft ist, vom Herd nehmen und warten bis alle Maiskorner
gepufft sind. Das warme Popcorn mit Salz wiirzen.

Den Fisch auf einem Brokkolibett anrichten und den Wildkrédutersalat darauf geben. Erbsencre-
me und Speckschaum daneben geben und mit Popcorn und Génsebliimchen garnieren.

Marie Pulvermacher am 16. Juli 2019
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Fiir zwei Personen

Fiir den Heilbutt:

2 Heilbuttfilets, a 120 g
1 Zitrone

Fiir das Wurzelgemiise:
2 Karotten

1 Zweig Thymian

Fiir die Pfeffer-Senf-Sauce:

100 ml Fischfond

3 Bund glatte Petersilie
1 TL mittelscharfen Senf
1 TL Ahornsirup

Fiir den Reis:

4 Tasse Basmati-Reis

1 Nelke

2 EL Butterschmalz
Salz

2 Pastinaken
Salz

100 ml trockenen Weifiwein
1 Schalotte

1 TL eingel. griinen Pfeffer
Speisestirke

1 Schalotte
1 TL Salz

Heilbutt mit Wurzel-Gemiise, Basmati, Pfeffer-Senf-Sofe

1 Zweig Thymian
Pfeffer

2 EL Butterschmalz
Pfeffer

100 ml Sahne

1 Knoblauchzehe
1 Lorbeerblatt
Salz

1 Zitrone

Fiir den Heilbutt:

Heilbuttfilets waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Hilfte der Zitronen-
schale abreiben. In einer Pfanne Butterschmalz mit Thymian und der Zitronenschale zerlassen
und Fisch von jeder Seite 3-4 Minuten darin braten.

Fiir das Wurzelgemiise:

Karotten und Pastinaken schilen und in feine Streifen schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen und Karotten und Pastinaken mit Thymian darin leicht
anbraten, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Pfeffer-Senf-Sauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen. Schalotte halbieren. Fischfond und Weilwein mit Schalot-
te, Knoblauch und Lorbeerblatt in einem Topf aufkochen und 8 Min kdcheln lassen. Schalotte,
Knoblauch und Lorbeerblatt herausnehmen, Sahne dazu geben und Sauce wieder aufkochen.
Senf und griinen Pfeffer dazu geben und weiter kicheln lassen. Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln und klein hacken. Sauce eventuell mit ein wenig Speisestérke binden, Petersilie dazu geben
und Sauce mit Salz abschmecken. Bei zu viel Sdure, gegebenenfalls mit Ahornsirup abschmecken.
Fiir den Reis:

Reis in einem Sieb waschen, abtropfen lassen. Schalotte abziehen, ein Hélfte sehr fein wiirfeln
und in einem Topf mit Olivendl glasig diinsten.

Reis zugeben und 2 Minuten mit diinsten. Zitrone halbieren und eine Scheibe abschneiden.
Tasse heifles Wasser, Zitronenscheibe, Nelke und Salz zugeben und umriihren. Zum Kochen brin-
gen und mit geschlossenem Deckel bei schwacher Hitze garen, bis das ganze Wasser aufgesogen
ist.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marina Grosch am 07. Oktober 2019

31



Heilbutt mit Wurzelgemiise, Kirschtomate, Kartoffel-Stroh

Fiir zwei Personen
Fiir den Heilbutt:

2 Heilbuttfilets mit Haut, a 200 g Rapsol Butter

Fiir die Tomaten:

4 Cocktailtomaten 2 EL Puderzucker 200 ml Olivenol
Fiir die Linsen:

110 g Tellerlinsen 100 g rote Linsen 600 ml Hithnerfond

50 ml Balsamicoessig
Fiir das Wurzelgemiise:

1 Sellerieknolle 1 Karotte 1 Schalotte
1 Stange Lauch 1 EL Butter

Fiir das Kartoffelstroh:

1 grofle festk. Kartoffel 500 ml Ol Salz

Fiir die Garnitur:

1 Zucchini Rapsol Salz

Fiir den Heilbutt:

Die Filets waschen und trocken tupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen und den Fisch darin anbraten.
Butter dazugeben und den Fisch darin schwenken.

Fiir die Tomaten:

Die Cocktailtomaten waschen und mit einem Bunsenbrenner die Haut aufplatzen. Die gesamte
Haut entfernen. Gehdutete Tomate in Puderzucker wélzen, danach in einem Topf mit Olivenol
20 Minuten bei mittlerer Hitze konfieren.

Fiir die Linsen:

Die Tellerlinsen waschen und in dem Hiihnerfond aufkochen. Fiir den sduerlichen Geschmack
der Tellerlinsen etwas Balsamicoessig hinzugeben und mitkochen lassen. Nach 10 Minuten auch
die roten Linsen in den Fond geben und gar kochen.

Fiir das Wurzelgemiise:

Sellerieknolle und die Karotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Schalotte abziehen und
ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Pfanne mit Butter erhitzen und Sellerie, Karotte und
Schalotte darin andiinsten. Das gekochte Linsengemiise zu dem Wurzelgemiise hinzugeben.
Lauch waschen und den griinen Teil in feine Streifen schneiden, zum Schluss zum restlichen
Gemiise geben.

Fiir das Kartoffelstroh:

Die Kartoffel schélen und mit einem Spiralschneider in feine Streifen schneiden. Eine Pfanne mit
Ol erhitzen, die feinen Kartoffelstreifen darin kurz frittieren und abtropfen lassen. Kartoffelstroh
im Anschluss salzen.

Fiir die Garnitur:

Die Zucchini waschen und eine grofie Scheibe abschneiden. Eine Grillpfanne mit etwas Rapsol
erhitzen und die Zucchinischeibe darin anbraten. Danach salzen und einrollen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Frank Habeth am 20. Mai 2019
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Fiir zwei Personen
Fiir den Heilbutt:

Heilbutt-Filet, Gemiise-Aal-Kompott, Rote-Bete-Senf-Sofe

2 Heilbuttfilets & 90 g 3 Limette 20 ml Weilwein
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 Kartoffel 2 Karotten 1 Kohlrabi

1 Staudensellerie Salz

Fiir die Rote-Bete-Senfsauce:
1 EL Rote Bete-Pulver

150 ml Sahne

250 ml kraftiger Fischfond

30 ml Weiiwein 1 EL Traubensenf 2 EL Traubenkernol

1 TL Speisestérke Salz Pfeffer
Fiir die Garnitur:
30 g gerducherter Aal 4 Zweige Dill 1 Zitrone

Salz Pfeffer

Fiir den Heilbutt:

Den Heilbutt abtupfen und salzen. Limette halbieren und Saft auspressen. Heilbuttfilets mit
Limettensaft, Salz und Pfeffer wiirzen und in heiflem Olivendl beidseitig je 10 Sekunden gut
erhitzen. Weiflwein zugeben und abgedeckt bei kleiner Hitze ca. 3-4 Minuten diinsten.

Fiir das Gemiise:

Kartoffel, Karotten, Kohlrabi und Sellerie schilen und in 4x4 mm dicke Wiirfel schneiden. Einen
Topf mit gesalzenem Wasser aufsetzen.

Gemiise darin bissfest kochen. Gemiisewiirfelchen gut abtropfen lassen.

Fiir die Rote-Bete-Senfsauce:

Fischfond, Wein und Sahne auf 200 ml Fliissigkeit einktcheln lassen und mit Stérke binden. Drei
Essloffel von der Sauce fiir das Kompott zur Seite nehmen. Sauce zum Servieren erhitzen. Rote
Bete, Senf und Traubenkernol untermixen und mit Salz und Pfeffer fein abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Dill abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Die auf-
gehobenen 3 EL dickfliissig eingekochte Fisch- Weiflweinsauce zum Gemiise geben und erhitzen.
Aal in feine Wiirfel schneiden. Vor dem Anrichten die Aalwiirfelchen und den Dill unterheben
und mit Zitrone, Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken.

Das Gericht auf tiefe Teller verteilen, Gemiise-Aalkompott dariiber verteilen und mit aufge-
schiumter Sauce servieren.

Jessica Jungmann am 12. November 2019
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In Rotwein pochierter Glattbutt und Apfel-Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

300 g Glattbuttfilet 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

500 ml halbtrock. Rotwein 1 Bund Thymian 2 Lorbeerblétter

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Beurre Rouge:

2 Schalotten 300 g Butter 350 ml halbtrockener Rotwein
50 ml Himbeeressig 2 TL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

1 Apfel (Boskop) 200 g Knollensellerie 1 Zitrone

50 g Butter 200 ml Sahne Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch:

Den Fisch waschen, trockentupfen und in Filets schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knob-
lauch abziehen und andriicken. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Zitrone unter heiflem
Wasser abspiilen und Schale abreiben. Rotwein mit Lorbeerblattern, Thymian, Knoblauch, Zi-
tronenabrieb und Olivendl aufkochen lassen und die Fischfilets vorsichtig hineingeben. Der Sud
sollte leicht simmern bis das Fischfilet nach ca. 10 Minuten eine rot-braune Farbung aufweist.
Fiir die Beurre Rouge:

Schalotten abziehen und in Spalten schneiden. In einer Pfanne ca. 50 g Butter anbrédunen, Scha-
lotten dazugeben und glasig anschwitzen. Sobald die Schalotten anfangen Farbe zu bekommen,
Zucker hinzugeben und langsam in der Butter auflésen. Alles mit Himbeeressig abloschen, 50 ml
Rotwein angieflen und einreduzieren lassen. Sauce mit 350 g Butter aufmontieren und schliellich
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Piiree:

Sellerie schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in kochendem Salzwasser weich kochen. Anschlie-
Bend abseihen. Apfel schilen, Kerngehduse entfernen und fein wiirfeln. In einer Pfanne Butter
zerlassen. Apfel darin diinsten. Sellerie und Apfel durch eine Presse geben. Restliche Butter zer-
lassen und goldgelb braunen. Zusammen mit Sahne zu einem feinen Piiree montieren. Zitrone
unter heiflem Wasser abspiilen und Schale abreiben. Piiree mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Pritam Hackenberg am 29. Oktober 2019
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Kabeljau im Bierteig, Kartoffel-Nest, Gurken- Wakame-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

4 Stiick Kabeljau &4 180 g 2 Eier (Grofie M) 125 g helles Bier
250 g Mehl 2 EL Sesam (hell, dunkel) 200 g Pflanzendl
Salz Pfeffer

Fiir die Zitronen-Mayonnaise:

3 Eier (Eigelb) 1 EL Dijon-Senf 1 Zitrone (Abrieb, Saft)
200 g Pflanzenol Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelnester:

4 mehligk. Kartoffeln Pflanzenol Salz

Fiir den Wakame-Gurken-Salat:

2 Salatgurken 20 g Wakame Algen 60 ml Reisessig

25 ml Honig 4 EL Sojasauce 1 TL heller Sesam
1 TL Salz

Fiir den Kabeljau:

Die Eier trennen. Eigelbe mit 150 g Mehl und 1 Prise Salz in eine Schiissel geben. Bier nach und
nach mit dem Schneebesen einriihren. 20 Minuten quellen lassen. Eiweifle mit 1 Prise Salz steif
schlagen. 4 Stiicke Kabeljau abbrausen, trocken tupfen und ca. 100 g Mehl in eine flache Schale
geben. Ol in einem weiten Topf erhitzen. Eischnee in 2 Portionen unter den Bierteig heben und
Fisch leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen, im Mehl wenden und abklopfen. Den Fisch durch den
Teig ziehen, mit Sesam bestreuen und etwas abtropfen lassen. Direkt ins heiie Ol geben und die
Temperatur gegebenenfalls leicht reduzieren. 2-3 Minuten von jeder Seite goldbraun backen
Fiir die Zitronen-Mayonnaise:

Fier trennen. Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben.

Halbieren und Saft auspressen. Eigelbe mit dem Senf und 1 EL Zitronensaft in eine Schiissel
geben. Mit einem Schneebesen verriihren.

Ol zuerst tropfenweise und spiiter in einem diinnen Strahl einlaufen lassen, wihrend weiterhin
geriihrt wird. Alles solange verriihren, bis eine cremige Konsistenz entstanden ist. Zum Schluss
mit dem Abrieb einer Zitrone, Salz und Pfeffer und ein wenig Zucker abschmecken.

Fiir die Kartoffelnester:

Kartoffeln schilen. Kartoffeln mit dem Spiralschneider zu Kartoffelnudeln schneiden und fiir
15 Minuten in Wasser legen. Herausnehmen und trocken tupfen. In heilem Fett goldbraun
ausbacken, herausnehmen und das Fett abtropfen lassen. Mit Salz abschmecken.

Fiir den Wakame-Gurken-Salat:

Gurken waschen, trockentupfen, in diinne Streifen schneiden und in eine Schiissel geben. Die
Halfte des Salzes und Wakame Algen dazugeben und vermengen. Reisessig, Honig, einen Teil
der Sojasauce, sowie ein Drittel des Sesams zu den vorbereiteten Gurken und Wakame Algen
geben und gut vermengen. Fiir ca. 20 Minuten ziehen lassen. Am Ende mit Salz abschmecken
und mit dem Rest Sesam bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Pauline Ro68le am 09. September 2019
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Kabeljau in Bierteig, Gemiise-Brunoise und Tomaten-Sugo

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

Kabeljaufilet a 200 g, ohne Haut 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Fiir den Bierteig:

1 Ei 1 EL Butter 100 ml Bier

200 ml Cognac 125 g Mehl Fett, Salz

Fiir die Gemiise-Brunoise:

50 g Karotten 50 g Sellerie 250 ml passierte Tomaten
1 Schalotte 3 Knoblauchzehen 1 TL getrockneter Thymian
4 Zweige Basilikum 1 Lorbeerblatt 1 TL Krauter-der-Provence
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Petersilienkartoffeln:

6 kleine festk. Kartoffeln 100 g Butter 1 Bund glatte Petersilie
Salz

Fiir den Kabeljau:

Den Kabeljau waschen, trockentupfen und in 2 ¢m dicke Streifen schneiden. Zitrone halbieren
und Saft auspressen. Kabeljau mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Zitronensaft betraufeln.
Fiir den Bierteig:

Butter in einem Topf schmelzen lassen. In einer Schiissel Mehl, 1 Prise Salz und zerlassene
Butter mischen. Bier, Cognac und 100 ml Wasser hinzugeben und alles zu einem glatten Teig
verarbeiten.

Ei trennen und das Eiweif$ steif schlagen, dann vorsichtig unter den Teig heben.

Die vorbereiteten Kabeljaustreifen im Teig wenden und in heiflem Fett frittieren. Auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

Fiir die Gemiise-Brunoise:

Karotten und Sellerie schélen, ebenfalls wiirfeln und 5 Minuten in Salzwasser blanchieren.
Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit Olivendl andiinsten.
Basilikum abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Tomaten sowie Thymian, Basilikum, Lorbeerblatt und Kr&uter der Provence hinzugeben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und schlieflich alles fiir 15 Minuten kocheln lassen.

Fiir die Petersilienkartoffeln:

Kartoffeln schélen und in eine ovale Form schneiden. Ca. 15 Minuten in Salzwasser garen, dann
das Wasser abgieflen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Mit Butter zu Kartoffeln
geben und alles schwenken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Genevieve Soler am 28. Oktober 2019
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Kabeljau mit Erdnuss-Topping an Pastinaken-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir die Sauce und Schaum:
3 Stangen Zitronengras

4 Schalotten

1 rote Thai-Chili

500 ml Kokosnussmilch

4 EL Fischsauce

Fiir den Kabeljau:

400 g Kabeljau-Loin

30 g Butter

Fiir das Piiree:

4 Pastinaken

50 g Butter

Salz

Fiir den Tempura-Teig:

50 g Tapiokastirke

50 ml Weilwein

1 EL schwarze Sesamsamen
Fiir Gemiise, Garnelen:

4 Riesengarnelen

1 Pastinake

Fiir die Garnitur:

1 kl. Bund Thai-Basilikum
essbare Bliiten

80 g Galgant

2 Knoblauchzehen

2 Limetten

500 ml Krustentierfond
3 TL Sojalecithin

50 g gesalzene Erdniisse
Ol

150 ml Sahne (30%)
3 TL gemahl. Kurkuma

60 g Reismehl
50 ml kaltes Mineralwasser
1 TL Salz

1 Brokkoli
Ol

1 rote Cayenne-Chili
Ol

4-6 Kaffirlimettenblatter (TK)

2-3 Stiick Korianderwurzel
1 kl. Bund Thai-Basilikum
15 g Palmzucker

Ol, Salz

1 Limette
Salz, Pfeffer

300 ml Vollmilch
1 Limette

1 TL Backpulver
1 TL gemahlener Kurkuma

50 g Enokipilze

1 kl. Bund Koriander

Fiir die Sauce und Schaum:

Die Schalotten und den Knoblauch abziehen. Limette waschen. Thai- Basilikum abbrausen, tro-
ckenwedeln und feinhacken. Galgant schélen. Zitronengras, Kaffirlimettenblédtter und Galgant
grob zerhacken. Thai- Chili der Liange nach halbieren und Kerne entfernen. Alle Zutaten in
einen Mixer geben und zu einer groben Paste verarbeiten.

Paste in einem Topf mit etwas Ol anschwitzen. Mit Krustentierfond abléschen und bis auf 1 der
Fliissigkeit einkochen lassen.

Korianderwurzel, Palmzucker und Sojalecithin dazugeben und 1 Minute kocheln lassen. Mit
Kokosnussmilch aufgielen und einmal aufkochen lassen. Limetten auspressen. Mit Fischsauce,
Salz und Limettensaft abschmecken. Limettenabrieb und Thaibasilikum zur Sauce geben und 5
Minuten ziehen lassen. Sauce durch ein Sieb giefen und den Sud auffangen.

Fine Hilfte der Sauce am Ende in ein schmales Geféf fiillen und mit dem Stabmixer aufschéu-
men.

Fiir den Kabeljau:

Erdniisse mit einem Mixer zu einem groben Pulver verarbeiten. In einer Pfanne anrdsten. Li-
mettenabrieb untermischen.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen. Kabeljau mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der Pfanne
braten. Wenn er fast gar ist wenden und Butter zur Pfanne geben. Kurz schwenken und von der
Hitze nehmen.

Erdnusspulver iiber dem Fisch gleichméBig auf einer Seite verteilen und leicht andriicken.

Fiir das Pastinakenpiiree:

Limette auspressen. Pastinaken schélen und in 2 cm grofle Stiicke schneiden. Sahne, Milch, But-
ter, Kurkuma und etwas Salz in einen Topf geben. Pastinaken dazugeben und auf mittlerer Hitze
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garkochen.

Pastinaken und 4 der Fliissigkeit in einem Mixer zu einem feinen Piiree verarbeiten. Mit Salz
und Limettensaft abschmecken und in einen Spritzbeutel fiillen.

Fiir den Tempura-Teig:

Tapiokastérke, Reismehl, Backpulver, Weifiwein, Mineralwasser, Kurkuma und Salz in einen Mi-
xer geben und zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Sesamsamen danach unterriihren.
Fiir Tempuragemiise, Garnelen:

Brokkoli waschen und in kleine Roschen teilen. Garnelen und Brokkoli in den Tempurateig tun-
ken und fiir 2 Minuten frittieren. Enokipilze facherférmig anordnen und ebenfalls in den Teig
geben und ca. 1 Minute frittieren. Pastinake schélen und mit einem Kiichenhobel der Lénge
nach in 2 mm dicke Scheiben schneiden. Scheiben in den Teig tunken und fiir ca. 1-2 Minuten
frittieren.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Blitter des Basilikums abzupfen und in Ol frittieren.
Chili in diinne Ringe schneiden. Auf einem ldnglichen Teller das Pastinakenpiiree mit dem Kamm
ausstreichen. Fisch, Garnele und Gemiisetempura auf dem Piiree anrichten und mit Tom Kha
Pla Schaum, frittiertem Thai-Basilikum, Koriander und Chili garnieren. Ein Schéilchen mit der
Sauce befiillen und zum Teller stellen.

Michelle Ghofrani am 18. November 2019
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Kabeljau mit geschmortem Spinat, Beurre blanc und Dill-Ol

Fiir zwei Personen

Fiir den Kabeljau:

400 g Kabeljau-Loin 100 ml Milch 20 g Salz
Fiir den Spinat:

500 g Spinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
100 ml Sahne Butterschmalz Salz

Pfeffer

Fiir die Beurre Blanc:

100 g kalte Butter 1 Schalotte 50 ml Weilwein
50 ml Sahne Salz

Fiir das Dill6l:

180 ml Rapsol 100 g Dill 20 g Petersilie
Fiir die Garnitur:

1 Kohlrabi

Fiir den Kabeljau:

Den Fisch waschen und trockentopfen. In drei gleich grofie Stiicke schneiden. 500 ml Wasser mit
der Milch und dem Salz in einen Vakuumierbeutel geben und vakuumieren. Bei 52 °C etwa 20
Minuten im Wasserbad ziehen lassen.

Fiir den Spinat:

Fiir den Spinat die Schalotte und den Knoblauch abziehen und in Wiirfel schneiden. In Butter-
schmalz glasig diinsten. Spinat putzen und dazugeben und unter Riihren diinsten, bis er beginnt,
zusammenzufallen. Mit Sahne abléschen, kurz aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Beurre Blanc:

Schalotten abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit der Hélfte der Butter glasig diinsten,
Zwiebeln sollten keine Farbe annehmen. Den Rest der Butter in Wiirfel schneiden und in die
Gefriertruhe geben. Schalotten mit dem Weiflwein abloschen und reduzieren lassen. Sahne zu-
geben und erneut reduzieren lassen. Jetzt nach und nach die eiskalten Butterwiirfel mit einem
Schneebesen in die Sauce einriihren, bis eine Bindung entstanden ist. Ggf. mit Salz abschmecken
und kurz vor dem Servieren erneut mit einem Schneebesen oder Piirierstab aufmixen.

Fiir das Dillol:

Dill mit der Petersilie und dem Ol in einem leistungsstarken Standmixer auf der hochsten Stufe
etwa 10 Minuten mixen, bis der Dill und die Petersilie mdglichst vollstéindig in das Ol eingear-
beitet sind. Durch ein feines Sieb passieren und in eine Quetschflasche fiillen.

Fiir die Garnitur:

Kohlrabi schilen und in hauchdiinne Scheiben hobeln.

Den Spinat in einen tiefen Teller setzen, 3 Scheiben Kohlrabi und den Fisch darauf drapieren.
Mit der Beurre blanc {ibergieflen und mit Dill6l betraufeln.

Michael Spachmann am 23. Juli 2019
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Kabeljau mit Kndckebrot-Knusper, Petersilienwurzel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:
2 Kabeljau-Loin a 150 g

50 g frische Wacholderbeeren

Fiir den Knusper:

2 Sch. Knéckebrot

Fiir das Piiree:

200 g Petersilienwurzel
Zucker

Fiir den Queller:

30 g Queller

Fiir die Bete:

1 Kn. vorgegarte Rote Bete

1 mini Kn. Orange Ringelbete

70 ml gertst. Haselnussol
Zucker

Fiir den Schaum:

100 g Schinken-Wiirfel

160 ml milder Kefir
3 TL Salz

2 EL Butter

2 EL Butter
Salz

1 TL Butter

1 Kn. rosa weifle Ringelbete
1 kleine Schalotte

1 Msp. mittelscharfer Senf
Salz

1 Schalotte

2 frische Lorbeerblatter

80 g Sahne

1 mini Kn. Gelbe Ringelbete
70 ml Balsamico Bianco

1 Zweig Dill

Pfeffer

200 ml Sahne

2 TL Sojalecithin Salz

Fiir den Fisch:

Das Wasser im Sous-Vide-Becken auf 54 Grad einstellen. Lorbeerblidtter mehrmals einreiffen
und Wacholderbeeren im Morser anstoflen. Beides mit Salz und Kefir vermischen und in einen
Sous-Vide-Beutel geben.

Kabeljau hinzufiigen und den Beutel zu schweiflen. Im Sous-Vide-Becken 20 Minuten garen las-
sen.

Beutel aufschneiden und den Fisch vorsichtig heraus holen und auf Kiichenkrepp abtropfen las-
sen.

Fiir den Knusper:

Kniéckebrotscheiben in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Fleischklopfer in feine Brosel
klopfen.

Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf schmelzen lassen und solange im Topf lassen, bis diese
leicht gebriunt ist. Ein kleines Sieb mit Kiichenkrepp auslegen und die Butter dadurch in eine
Tasse filtern.

Kurz vorm Anrichten die feinen Brosel auf die Fischfilets verteilen und mit je 1 EL Braunen
Butter iibergieflen.

Fiir das Piiree:

Petersilienwurzel schélen, wiirfeln und in einem Topf mit Butter anschwitzen, Sahne angiefien,
leicht salzen und weichkochen, danach piirieren, durch ein feines Sieb streichen und mit Salz und
Zucker wiirzen.

Fiir den Queller:

Queller griindlich waschen und in einem Sieb abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne bei mitt-
lerer Hitze aufschdumen lassen, den Queller dazugeben und circa 2 Minuten anbraten.

Fiir die Bete:

Dill abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Schalotte abziehen und feinwiirfeln. In einer klei-
nen Schiissel Schalotte, Balsamico, Haselnussol und Senf miteinander verrithren. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken und den Dill unterriihren.

Ringel-Beten schilen und mit der Aufschnittmaschine von jeder einige Scheiben in 2mm dicke
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Scheiben abschneiden. Etwas gesalzenes Wasser im Topf zum Kochen bringen und die Scheiben
darin bissfest blanchieren, herausnehmen und in die Schiissel in die Vinaigrette hineingeben.
Aus der vorgegarten Roten Bete mit einem Kugelausstechen Kugeln ausstechen und ebenfalls
leicht marinieren.

Fiir den Schaum:

Schalotte abziehen und wiirfeln. In einem Topf die Speckwiirfel, ohne Zugabe von Fett, mit den
Schalottenwiirfeln leicht anbraten. 150 ml Sahne hinzufiigen und einmal aufkochen. Topf von
der Herdplatte nehmen und 10 Minuten ziehen lassen. Restliche Sahne zugeben, erwidrmen, aber
nicht mehr kochen lassen. Salzen und Sojalecithin dazugeben. Durch ein Sieb passieren und die
aufgefangene Speck- Sahne mit dem Stabmixer aufschdumen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lubina Jeschke am 19. November 2019
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Kabeljau mit Linsen-Gemiise, Kalb-Reduktion

Fiir zwei Personen

Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljauriickenfilets 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone

1 Zweig Thymian 1 TL Chiliflocken 650 ml Olivendl
Salz

Fiir das Linsengemiise:

1 Forellenfilet, 2 100 g 100 g Belugalinsen 1 Karotte

1 Lauchzwiebel 1 Orange 400 ml Gemiisefond

100 ml Weilwein 2 Zweige Liebstockel 1 EL getrock. Liebstockel
1 EL Butter

Fiir die Reduktion:

2 Knoblauchzehen 1 Limette 50 g Butter

50 g kalte Butter 200 ml Kalbsfond 1 Scheibe Ingwer

1 Zweig Petersilie Salz Pfeffer

Fiir die Reisnudeln:

150 g Reisnudeln Ol

Fiir den Kabeljau:

Den Ofen auf 70 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Thymian abbrausen und trockenwedeln.
Knoblauch abziehen und andriicken. Zitrone waschen, trocken tupfen und 1 TL Schale abreiben.
Olivendl mit Thymianzweig, Knoblauch und Zitronenabrieb 5 Minuten im Ofen erwéirmen. Den
Kabeljau hinzufiigen und ca. 12 Minuten darin glasig ziehen lassen. Mit Chiliflocken und Salz
abschmecken.

Man kann beim Fisch, wenn man raufdriickt, gut feststellen, ob der Fisch gut ist oder nicht.
Sollten sich die Lamellen langsam l6sen lassen, ist dies ein Zeichen dafiir, dass der Fisch gar ist.
Fiir das Linsengemiise:

1 Orange halbieren, auspressen und Saft auffangen. Linsen mit 150 ml Gemiisefond, 50 ml
Wasser, dem Orangensaft und der Haut des Forellenfilets 15 Minuten gar kochen. Karotte und
Lauchzwiebel putzen, von Enden befreien und in Wiirfel schneiden. Karotte und Lauchzwiebel
in Butter anschwitzen und mit dem restlichen Gemiisefond und mit etwas Weifiwein abloschen.
Liebstockel abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und 2 TL davon zusammen mit den Linsen
zum Gemiise geben. Alles ca. 15 Minuten kochen.

Fiir die Reduktion:

Butter bei geringer Stufe schmelzen. Knoblauch abziehen und andriicken.

Limette waschen, trocken tupfen, halbieren, auspressen, Saft auffangen und 1 TL Schale ab-
reiben. Kalbsfond erhitzen und auf zwei Drittel einreduzieren lassen. Ingwer und Knoblauch
hinzufiigen und etwas ziehen lassen. Ingwer und Knoblauch entfernen und erst kalte Butter,
dann die normale Butter mit dem Piirierstab einmixen. Mit Salz, Pfeffer und Abrieb und Saft
der Limette abschmecken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und untere Stédngel entfernen.
Auf dem Gericht verteilen.

Fiir die Reisnudeln:

Reisnudeln in die Fritteuse geben und wenn sie kross sind, auf einem Kiichenrost abtropfen las-
sen und iiber den Fisch streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Chiara Diinschede am 14. Oktober 2019
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Kabeljau mit Senf-Sofe, Baby-Spinat und Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljaufilets, a 150 g 2 EL Butter 2 EL Mehl
Salz Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

200 g festk. Kartoffeln 50 g durchw. Speck 1 rote Zwiebel

4 Bund Petersilie 1 EL Rapsol Salz

Fiir die Senfsauce:

125 g Creme-fraiche 150 ml Milch 3 EL korniger Senf
1 TL Zucker 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Fiir den Baby-Spinat:

150 g Baby-Spinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 EL Butter 1 EL Sahne 1 EL Gemiisefond
1 Muskatnuss 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Kabeljau:

Die Kabeljaufilets waschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern. Butter in eine Pfanne geben
und Kabeljaufilets darin von beiden Seiten 3-4 Minuten goldbraun anbraten. Anschliefflend sal-
zen und pfeffern.

Fiir die Bratkartoffeln:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Finen kleinen Topf Salzwasser aufkochen.
Kartoffeln schilen und Speck in Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen, halbieren und in diinne
Streifen schneiden. Kartoffeln im kochenden Wasser 1 Minute blanchieren, kalt abschrecken und
auf Kiichenpapier abtropfen. In einer heien Pfanne Speck auslassen und herausnehmen. 1 EL Ol
in der Pfanne erhitzen, Kartoffeln in Scheiben schneiden und in der Pfanne goldbraun anbraten,
etwas salzen. Zwiebeln dazugeben und mitbraten. Speck wieder in die Pfanne geben und alles
umriihren. Anschlielend Petersilie in die Pfanne geben und durchschwenken.

Fiir die Senfsauce:

Creme fraiche und Milch in einem kleinen Topf aufkochen. Senf einrithren und mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken. Zitronenschale abreiben, anschliefend Zitrone halbieren und auspres-
sen. Zitronensaft und Zitronenabrieb mit in den Topf geben und die Sauce mit einem Stabmixer
mixen.

Fiir den Baby-Spinat:

Babyspinat waschen und trockenschleudern. Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.
Knoblauch abziehen und halbieren. Butter in der Pfanne erhitzen, eine Hélfte Knoblauch und
die Schalottenwiirfel darin anbraten. Spinat dazugeben und so lange braten bis er zerfallt. Mit
Gemiisefond und Sahne abloschen. Anschliefend mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Muskat-
nuss reiben und Spinat damit abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marco Heyer am 21. August 2019
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Kabeljau mit Senf-SoBe, Spinat mit Speck, Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir den Fisch: 400 g Kabeljaufilet Ol, Pfeffer, Salz

Fiir die Bratkartoffeln:

250 g festk. Kartoffeln 200 g Zwiebeln 100 g Schinkenwiirfel
2 EL ganzer Kiimmel = Gewiirzsalz Pflanzendl, Salz

Fiir die Senfsauce:

1 Knolle Sellerie 1 kleine Lauchstange 1 Zitrone

1 Bund Petersilie 250 ml Fischfond 100 ml Sahne

100 ml Milch 100 g Pommery Senf 4 EL kalte Butterflocken
1 Prise Zucker Stéarke Ol, Pfeffer, Salz

Fiir den Spinat:

300 g Blattspinat 50 g Bauchspeckwiirfel 100 g Ziegenfrischkése
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 3 cm Ingwer

1 Zitrone 6 EL Schlagsahne 1 TL Tannenhonig

1 TL Harrissa 1 Muskatnuss 1 TL Butterschmalz
Meersalz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 1 TL Petersilie 1 TL Schnittlauch

Fiir den Fisch: Den Fisch waschen und trocken tupfen. In gréflere Stiicke schneiden und in einer
Pfanne mit Ol goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Bratkartoffeln:

Die Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser kochen und abgiefien. In Scheiben schneiden und in
einer Pfanne mit ausreichend Ol goldbraun braten. Den gewiirfelten Schinken dazugeben. Zwie-
beln abziehen, klein hacken und kurz mitbraten. Mit einer Prise Gewlirzsalz mild abschmecken.
Mit Kiimmel bestreuen.

Fiir die Senfsauce: Sellerie und Lauch putzen, klein hacken; und in einer Pfanne mit Ol anbraten.
Mit Fischfond abléschen. Den Senf mit Milch in einer Schiissel glattrithren und in die Pfanne
geben. Mit Sahne aufgielen und die kalten Butterflocken mit dem Schneebesen einarbeiten.
Zitrone abreiben. Sauce mit Pfeffer, Salz, Zucker und Zitronenabrieb abschmecken. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln, klein schneiden, in die Sauce einriihren und mit Stérke abbinden.
Fiir den Spinat: Salzwasser in einem groflien Topf zum Kochen bringen. Den Spinat etwa 2
Minuten blanchieren. In Eiswasser abschrecken. Den blanchierten Spinat ausdriicken, mit dem
Kiichentuch trocknen. In kleine Streifen schneiden. Den gewdiirfelten Bauchspeck bei mittlerer
Hitze in Butterschmalz braten. Die Schalotte abziehen, klein hacken und darin anschwitzen. Ho-
nig hinzugeben und karamellisieren. Den Knoblauch abziehen und halbieren. Den Ingwer schélen
und 2 Scheiben schneiden, danach in der Pfanne mitbraten. Zum Schluss Knoblauch und Ingwer
wieder entfernen. Spinat mit Ziegenfrischkise, dem Speck und den Schalotten aus der Pfanne
vermengen, alles verrithren und mit Sahne verfeinern. Mit Pfeffer, Muskat und Salz abschmecken,
mit Harrissa schérfen. Zitrone abreiben und zum Schluss den Abrieb iiber den Spinat geben.
Fiir die Garnitur: Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Schnittlauch put-
zen und klein schneiden. Bratkartoffeln schuppenformig auf den vorgewdrmten Teller geben,
die Fischstiicke vorsichtig dariiber setzen. Die Senfsauce rund herum anrichten und den Rest
in einem Schilchen dazu reichen. Das Gericht mit Petersilie und Schnittlauch garnieren und
servieren.

Hanns-Georg von Wolff am 08. Januar 2019
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Kabeljau, Kerbel-SoBe, Wurzel-Gemiise, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

300 g Kabeljaufilet 1 Schalotte 400 ml Fischfond
250 ml trockener Weiflwein 1 Lorbeerblatt 2 Pimentkorner
1 TL Anis-Samen Butter Salz, Pfeffer
Wurzelgemiise:

4 Mohren 1 Sellerieknolle 1 Lauchstange

1 Zitrone 400 ml Gemiisefond 2 EL Butter

1 Muskatnuss Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Kerbelsauce:

1 Bund Kerbel 200 ml Sahne 200 ml Fischfond
100 ml Sojamilch 1 TL Butter Stdrkemehl, Salz, Pfeffer
Fiir den Wildkriutersalat:

1 Bund Wildkrauter 3 EL Olivenol 3 EL Obstessig
Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:

Die Schalotte abziehen, kleinschneiden und in Butter andiinsten. Lorbeer, Anis-Samen und Pi-
ment dazugeben und kurz mitdiinsten. Mit dem Fond und dem Weilwein abloschen und ca. 5
Minuten kochen lassen. Auf kleiner Hitze warm halten. Fisch abspiilen, trockentupfen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. 10 Minuten vor dem Servieren den Fisch mit Haut im Topf pochieren.
Danach kurz vor dem Anrichten die Haut abziehen.

Wurzelgemiise:

Mohren schilen und die Enden entfernen. Sellerieknolle schilen, Lauch abziehen und Enden ent-
fernen. Eine Hélfte vom Gemiise in feine Julienne schneiden. Die andere Hélfte in kleine Wiirfel
schneiden. Die Julienne-Streifen in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, in kaltem Wasser
abschrecken und zur Seite stellen.

Fiir das Piiree die Gemiisewiirfel in Butter anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschme-
cken. Mit Gemiisefond aufgielen und weich kochen.

Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen.

Fond abschiitten, Gemiise mit 1 TL Butter und geriebener Muskatnuss fein piirieren, mit Zitro-
nensaft abschmecken.

Die Julienne-Streifen kurz vor dem Servieren in heifler Butter schwenken und mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken.

Fiir die Kerbelsauce:

Sahne und Fond auf die Hélfte einkochen lassen.

Stérke mit kaltem Wasser anriihren und die Sauce damit abbinden. Kerbel abbrausen, trocken-
wedeln und die Blétter zupfen.

Kurz vor dem Servieren die Sauce mit dem gezupften Kerbel, Sojamilch und 1 TL Butter auf-
schdumen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Wildkriutersalat:

Essig und Ol zu einer Vinaigrette verriihren, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Kréuter
waschen und trockenschleudern. Die Wildkrduter mit der Vinaigrette betraufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Frank Finck am 18. Marz 2019

45



Kabeljau-Filet auf Kartoffel-Stampf und Blumenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir das Kabeljaufilet:

Kabeljaufilet a ca. 400 g 1 Knoblauchzehe 20 g frischer Ingwer
3 rote Chilischote 1 EL ungesiifites Mandelmus 100 ml Milch

200 Fischfond 200 Gemiisefond 2 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

6 grofle festk. Kartoffeln 3 Siilkartoffel 120 ml Milch

40 g Butter 1 Muskatnuss % TL Kurkumapulver
Safranfaden Salz

Fiir das Kartoffelstroh:

2 Kartoffeln 2 EL Mehl Sonnenblumendl
Salz

Fiir das Blumenkohl-Piiree:

1 Blumenkohl 1 Limette 25 g Cashewkerne
100 ml Gemiisefond 1 EL Creme fraiche 1 EL Butter

1 Muskatnuss 1 EL gelbes Currypulver Salz, Pfeffer

Fiir den panierten Blumenkohl:

1 mittelgroer Blumenkohl 3 EL Mehl 1 grofes Ei

4 gehdufte EL Semmelbrosel 4 gehdufte EL Pankomehl 2 EL Butterschmalz
2 TL Kurkuma 1 Muskatnuss Salz

Fiir die Sauce hollandaise:

180 g Butter 4 Fier (Eigelb) 1 Zitrone

1 EL halbtrock. Weilwein 0,5 g Safran Cayennepfeffer

Salz Pfeffer

Fiir das Kabeljaufilet:

Die Milch in einem Topf erhitzen. Knoblauch abziehen, Ingwer schélen und beides in Scheiben
schneiden. Zusammen mit der Chilischote in die Milch geben. Olivensl und Mandelmus unter-
rithren.

Kabeljaufilet waschen, trockentupfen, entgriten und in 2 Stiicke schneiden. Mit Salz wiirzen.
Fischstiicke in die warme Mandelmilch und Fond legen, zugedeckt einmal aufkochen, dann bei
sehr milder Hitze ca. 4 Minuten gar ziehen lassen. (Achtung: Fond niemals iiber 90 Grad heifl
werden lassen). Fisch aus der Milch nehmen und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir den Kartoffelstampf:

Safran in kaltes Wasser einlegen. Einen Topf mit gesalzenem Wasser aufsetzen. Kartoffeln sché-
len, in Wiirfel schneiden und in dem Salzwasser gar kochen. Wenn die Kartoffeln weich sind,
das iiberschiissige Wasser abgieflen. Milch in einem kleinen Topf erwérmen. Safranfaden, Butter,
warme Milch, Salz, etwas Muskat und Kurkumapulver zu den Kartoffeln geben und mit dem
Kartoffelstampfer gut zerdriicken.

Fiir das Kartoffelstroh:

Kartoffeln schiilen und mit einer Mandoline in feine Fdden hobeln.

Trocken tupfen, in Mehl wenden und in heilem Ol (ca. 180 Grad) ca. 2 Minuten Goldgeld frit-
tieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und abschliefend mit Salz bestreuen.

Fiir das Blumenkohl-Piiree:

Blumenkohl putzen und in einem Topf mit Salzwasser und Gemiisefond garen. Wenn die Roschen
weich sind, diese fein stampfen und ggf. durch ein Sieb driicken. Créme fraiche und Butter
mit einem Schneebesen unterriihren. Kraftig mit Curry, Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
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Cashewkerne anrdsten und als Garnitur verwenden.

Fiir den panierten Blumenkohl:

Blumenkohl waschen, putzen und in nicht zu kleine R6schen zerteilen.

In einem Topf den Blumenkohl mit Wasser, Salz und geriebener Muskatnuss zum Kochen brin-
gen und fiir ca. 6-8 Minuten kocheln lassen. Blumenkohl sollte dabei bissfest gegart werden.
Blumenkohl danach unter kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen.

Drei Panierschiisseln mit jeweils Mehl, Ei und einer Mischung aus Paniermehl und Pankomehl
vorbereiten. Blumenkohl ggf. noch mit etwas Salz, Kurkuma und geriebener Muskatnuss be-
streuen.

Blumenkohlréschen nun zuerst in Mehl, danach in Ei und im Paniermehl wélzen. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen und den panierten Blumenkohl darin bei mittlerer Hitze braten, bis er
ringsherum eine goldgelbe Kruste erhalten hat.

Fiir die Sauce hollandaise:

Zitrone halbieren, Saft auspressen und auffangen. Butter zerlassen, aber nicht stark erhitzen.
Etwas Wasser erhitzen und 2 Essloffel mit dem Safran verriihren, 1 Minute ziehen lassen und gut
umriihren. Eier trennen und Eigelbe verriihren. Das gefirbte Wasser zu der Ei-Menge geben.
Eigelbe mit dem , Safran-Wasser®, Zitronensaft, Weilwein und etwas Salz in eine runde Schiissel
geben und auf ein heifles Wasserbad stellen. Mit einem Schneebesen verriihren, bis die Masse
cremig ist und sich ihr Volumen etwa verdoppelt hat. Fliissige Butter nach und nach unterziehen.
Zuerst Teeloffel-, dann Essloffelweise. Mit Salz, Pfeffer und Cayenne abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maike Eggers am 16. Juli 2019
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Kabeljau-Filet mit Chorizo-Kartoffelstroh-Haube, Linsen

Fiir zwei Personen

Fiir die Belugalinsen: 200 g Belugalinsen 3 Schalotten

2 Knoblauchzehen 4 Bund glatte Petersilie 1 EL getrockneten Thymian
1 EL Butter 200 ml Aceto Balsamico 200 ml Fischfond
Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Haube: 1 grofe festk. Kartoffel ~ 100 g Chorizo am Stiick
0Ol, Salz

Fiir das Kabeljaufilet: 2 Kabeljaufilets a 250 g 2 Knoblauchzehen

1 Zweig Rosmarin 3 Zweige Thymian % Zitrone

25 g Mehl Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto: 2 Knoblauchzehen 40 g Pinienkerne

3 Bund Basilikum 100 g Parmesan 150 ml Olivenol

Fiir die Garnitur: 1 Zweig glatte Petersilie

Fiir die Balsamico-Belugalinsen: Einen Topf mit Wasser aufsetzen und die Linsen darin ca. 20
Minuten kochen. Knoblauchzehen und die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Olivendl in
einem Topf auf mittlerer Stufe erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin kurz anrésten. Peter-
silie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Thymian hinzugeben. Mit dem Balsamico Essig
abloschen und einkochen lassen. Alles mit dem Fischfond auffiillen und zugedeckt bei schwacher
Hitze 15- 20 Minuten ko6cheln lassen, bis die Fliissigkeit fast verdampft ist. Butter darunter
rithren und die Petersilie unterheben. Mit Salz, Pfeffer und etwas Balsamicoessig abschmecken.
Linsen dazugeben.

Fiir die Haube: Chorizo abzichen und in feine Wiirfel schneiden. Mit einem Zestenreifler mog-
lichst lange, diinne Streifen der Kartoffel abziehen. Streifen fiir einige Minuten in einen Topf
mit kaltem Wasser geben. Herausnehmen und zwischen Kiichenkrepp trocken driicken. In einem
Topf das Ol zum Frittieren erhitzen. Kartoffelstreifen und Chorizo darin portionsweise goldbraun
frittieren. Mit Salz bestreuen.

Fiir das Kabeljaufilet: Kabeljaufilets mehlieren. Etwas Olivendl in einer Pfanne auf mittlerer
Stufe erhitzen und die Knoblauchzehen abziehen und halbieren. Kriuterzweige und Knoblauch-
zehen in die erhitzte Pfanne geben. Kabeljaustiicke in die Pfanne legen. Sobald der Fisch zu
etwas 2/3 gar ist, die Pfanne vom Herd nehmen, die Fischstiicke wenden und noch 1 Minute in
der Pfanne nachziehen lassen. Zitrone auspressen und Saft auffangen. Den Fisch damit betréu-
feln und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Basilikum-Pesto: Parmesan reiben. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett unter Wenden
rosten. Auf einen flachen Teller geben und auskiihlen lassen. Basilikum waschen, trockenwedeln
und die Bldtter abzupfen. Knoblauch abziehen und grob schneiden. Pinienkerne, Basilikum,
Knoblauch und Parmesan in einen Mixer geben. Olivenol und Salz hinzugeben und alles piirie-
ren.

Fiir die Garnitur: Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Zum Anrichten etwas
von den Essiglinsen mit Hilfe eines Servierrings in die Mitte des Tellers geben. Darauf jeweils
ein Stiick Fisch platzieren.

Den Fisch mit etwas Chorizo-Schalotten-Kartoffelstroh, Basilikum-Pesto und gehackter Petersi-
lie garnieren.

Michael Pollack am 11. Juni 2019
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Fiir zwei Personen

Fiir das Kabeljaufilet:

2 Kabeljaufilets a 150 g
Olivenol

Fiir den Kartoffelstampf:
400 g mehligk. Kartoffeln
1 EL Créme fraiche

1 Orange
Salz

250 ml Milch
3 TL Kriuter der Provence

Kabeljau-Filet mit Nussbutter, Zucchini-Karotten-Gemiise

1 EL Butter
Pfeffer

2 EL Butter
Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Gemiise:

1 Zucchini 1 Karotte 1 Knoblauchzehe
2 EL Butter 2 EL Creme-fraiche 1 EL Olivenol
Chiliflocken Salz Pfeffer

Fiir die Nussbutter:

150 g Butter 1 Zitrone

Fiir das Kabeljaufilet:

Den Kabeljau waschen und trocken tupfen. Auf der Hautseite leicht einschneiden und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Fisch in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Orange unter heiflem
Wasser abspiilen und Schale abreiben. Butter und 1 TL Orangenabrieb zum Fisch in die Pfanne
geben, Fisch wenden und glasig garen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schilen, klein schneiden und in Salzwasser garen. Wasser abgieflen und heifle Milch,
Butter, Creme fraiche und Kréuter der Provence dazugeben. Mit dem Kartoffelstampfer alles
schnell zu einem Stampf verarbeiten. Muskatnuss reiben. Schliefllich mit Muskatnuss, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Gemiise:

Zucchini und Karotte putzen, Karotte schilen. Beides mit einem Spiralschneider in diinne Spira-
len schneiden. Das Gemiise in einem grofien Topf mit reichlich Salzwasser etwa 1 Minute vorko-
chen. Aus dem Wasser nehmen, in eine Pfanne mit Butter und Olivendl geben und schwenken.
Knoblauch abziehen, andriicken und mit in die Pfanne zum Aromatisieren geben. Alles mit
Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen. Vor dem Servieren die Knoblauchzehe entfernen und Cre-
me fraiche unterheben.

Fiir die Nussbutter:

Butter in einem Topf erwérmen und solange riihren, bis die Butter goldbraun wird. Zitrone unter
heiflem Wasser abspiilen, halbieren und Saft auspressen. Butter mit einigen Spritzern Zitronen-
saft und etwas Zitronenabrieb verfeinern.

Um die Butter gleichméflig zu braunen und nicht verbrennen zu lassen, empfiehlt es sich, sie
immer wieder mit einem Loffel umzuriithren und so die abgesetzte Molke vom Topfboden zu
l6sen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfred Mehls am 05. September 2019
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Kabeljau-Loin im Zucchini-Mantel, Safran-SoBe, Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

350 g Kabeljau Riickenfilet 1 gelbe Zucchini 1 griine Zucchini

50 g Butter % TL Zucker 2 EL Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir die Safransauce:

1 Schalotte 100 ml Weilwein 100 ml Fischfond

100 ml Sahne 1 Zitrone 1 g Safranfaden

2 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Lebkuchen-Polenta:

125 g Maisgrief3 40 g gehackte Haselniisse 40 g gehackte Walniisse
1 TL Lebkuchengewiirz 30 g Butterschmalz Salz

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Fischfilet waschen, trocknen und in zwei moglichst gleichméfige Stiicke schneiden. Salz (5:1)
und Zucker mischen und die Filets damit bestreuen. Kurz einziehen lassen, danach abwaschen
und die Filets trocken tupfen.

Mit der Aufschnittmaschine gelbe und griine Zucchini in diinne Tagliatelle schneiden. Danach
mit Salz bestreuen, kurz im Wasser ziehen lassen und abschlieend trockentupfen. Zucchini-
Tagliatelle farblich abwechselnd teils iiberlappend auslegen. Kabeljau darauf setzen und in die
Zucchini-Tagliatelle einwickeln.

Fine Form mit Olivendl einfetten und die Fischstiicke reinlegen. Mit Pfeffer wiirzen und Olivenol
dariiber triaufeln. 12 Minuten im Ofen backen. Restliche Zucchinistiicke fein wiirfeln und 1 4
Minuten in Butter schwenken.

Fiir die Safransauce:

Schalotte schélen, wiirfeln und in 1 EL Butter diinsten. Dann mit Weiflwein, Fischfond und Sahne
abloschen. Auf ca. die Hilfte einkochen und durch ein feines Sieb passieren. Zitrone auspressen
und die Sauce mit 3 TL Zitronensaft, Safran, Salz und Pfeffer wiirzen, ca. 5 Min. kdcheln. Die
restliche Butter mit dem Piirierstab untermixen.

Fiir die Lebkuchen-Polenta:

375 ml Wasser und ein wenig Salz zum Kochen bringen und den Maisgriefl unter stdndigem
Riihren einrieseln lassen. Ca. 5 Min. kochen und dabei stdndig rithren und gegen Ende das
Lebkuchengewtiirz unterrithren. Nusssorten grob hacken und einriihren.

Polenta ausrollen und rund ausstechen. In einer Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und die
Polenta-Scheiben darin von jeder Seite etwa 3-4 Minuten braten.

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

Martina Farkas am 02. Dezember 2019
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Karpfen, Schwarzwurzel, Kartoffel-Stampf, Trauben-Ragout

Fiir zwei Personen

Fiir den Karpfen:

2 Karpfenfilets 50 g Butter 2 Zweige Rosmarin
Olivenol

Fiir den Stampf:

5 mittlere, mehligk. Kartoffeln 100 ml Sahne 50 g Parmesan

50 g Butter 1 Muskatnuss  Salz

Fiir das Ragout:

1 PiriPiri Chilischote 1 rote Zwiebel 10 rote Trauben

10 weifle Trauben 50 ml Rotwein 1 kleines Stiick Ingwer
Fiir das Gemiise:

4 Schwarzwurzeln 50 g Butter Salz

Fiir den Karpfen:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Filets waschen, trockentupfen und bei mittlere Hitze in einer Pfanne mit etwas Olivendl auf der
Haut 5-6 Minuten vorsichtig anbraten. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Filets wenden
und Butter und Rosmarin- Zweige dazu geben. Alles im Herd fertig garen lassen.

Fiir den Stampf:

Kartoffeln kochen, schilen und noch heiff durch eine Kartoffelpresse driicken. Parmesan reiben.
Muskatnuss reiben. Parmesan, Butter und Sahne hinzugeben und Stampf mit Salz und Muskat
abschmecken.

Fiir das Ragout:

Ingwer schélen und grob hacken. Chili der Lange nach aufschneiden, von Kernen und Scheide-
wénden entfernen und fein hacken. Ingwer und Chili in einem relativ heiflen Topf kurz scharf
anbraten und die Hitze regulieren. Zwiebel abziehen, fein schneiden, dazu geben und glasig
diinsten. Weintrauben waschen, trockentupfen, halbieren und auch in den Topf geben. Mit et-
was Rotwein abléschen und bis zum Servieren vor sich her kdcheln lassen.

Fiir das Gemiise:

Schwarzwurzeln von Enden und der Erde befreien und bissfest kochen. In Eiswasser abschrecken
und schéilen. Im Anschluss klein schneiden und in einer Pfanne mit etwas zerlassener Butter
anrosten und mit Salz wiirzen.

Das Gericht Auf Tellern anrichten und servieren.

Florian Becker am 25. November 2019

51



Kartoffel-Puffer mit Lachs

Fiir zwei Personen

5 Kartoffeln 1 Zwiebel 2 Eier

100 ml Sonnenblumenodl 1 EL Mehl 1 Muskatnuss

Salz, Pfeffer 300 g Réaucherlachs 150 g Creme-fraiche
1 Bund Dill

Die rohen Kartoffeln schélen und zu groben Stiicken raspeln. Raspeln in ein sauberes Geschirr-
tuch geben und {iber einer Schiissel die Fliissigkeit herauspressen. 2 Zweige Dill abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken.

Zwiebel abziehen, fein hacken und zusammen mit zwei Eiern und Dill zu den Kartoffelraspeln
geben. Alles mit der Hand vermengen und Mehl zum Binden hinzufiigen. Muskatnuss reiben
und 1 Msp. auffangen. Teig mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

In einer Pfanne mit Sonnenblumendl die Kartoffelpuffer bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
goldbraun braten.

Réucherlachs wiirfeln. Restlichen Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Créme fraiche
und Dill vermengen und mit Salz, Pfeffer abschmecken. Creme mit dem Lachs auf den Puffern
verteilen. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dorina Vornicescu am 28. November 2019
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Kartoffel-Réllchen mit Lachs-Filet, Karotten-Lauch-Gemise

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffel-Ré6llchen:

5 grofle festk. Kartoffeln 130 g Mehl 1 Ei

200 ml Milch 20 ml Sahne 20 g Butter

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Kriuerpesto:

1 Zweig Dill 1 ZweigThymian 1 Zweig Majoran
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Basilikum 1 Zweig Oregano
15 Cashewniisse % Zitrone 1 Knoblauchzehe
50 ml Olivendl Salz Pfeffer

Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 140 g 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

2 grofle Karotten 1 Stange Lauch 100 ml Weilwein
20 ml Sahne 1 TL Zitronenabrieb 1 EL siiler Senf
2 EL neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffel-Réllchen:

Die Kartoffeln schilen, waschen und in kochendes Salzwasser geben. Ca. 20 Minuten kochen
lassen.

Fier verquirlen und Mehl und Milch hinzufiigen. Aus dem Teig in einer heiflen Pfanne in etwas
Butter vier Crépes backen.

Kartoffeln zerstampfen, etwas Sahne darunter geben und mit Salz, Pfeffer und Muskat vermen-
gen. Die Kartoffelmasse auf den Crépes verteilen und in der Mitte einen Strich vom Krauterpesto
ziehen. Die Crépes einrollen und in fingerbreite Scheiben schneiden. Die Scheiben in der Pfanne
in etwas Butter anbraten.

Fiir das Kriuerpesto:

Kréauter abbrausen und trockenwedeln. Knoblauchzehe abziehen.

Cashewniisse in Pfanne anrdsten. Mit Dill, einem Spritzer Zitronensaft, Salz, Pfeffer, 3 Knob-
lauchzehe und Ol in der Moulinette mixen.

Fiir den Lachs:

Lachs waschen und trockentupfen. Ol in Pfanne erhitzen und Lachs auf der Hautseite kross
anbraten. In Ofen geben und bei 100 Grad ca. 5 Minuten glasig garen. Vor dem Servieren salzen
und pfeffern.

Fiir das Gemiise:

Karotten schéilen und in Scheiben schneiden. Lauch waschen, putzen und ebenfalls in Scheiben
schneiden. Karotten ca. fiinf Minuten in Ol anschwitzen. Lauch dazugeben und andiinsten, bis
er seine Form verliert. Mit Weiflwein abléschen und kurz einreduzieren lassen. Senf hinzufiigen
und mit Sahne verfeinern. Mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

David Klinkhammer am 06. Februar 2019
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Fiir zwei Personen

Fiir den Labskaus:

300 g mehligk. Kartoffeln
1 vorgegarte Rote Bete

50 ml Rote-Bete-Saft
Rapsol

Fiir das Wachtel-Spiegelei:
Fiir das Rote-Bete-Apfel-Tatar:
1 vorgeg. Rote-Bete

10 ml Walnussol

Fiir das Matjes-Tatar:

4 Matjesfilets a 100 g

3 cm Ingwer

10 ml Olivendl

Fiir den Zitronen-Dip:

120 g Créme-fraiche

1 Zweig Dill

1 Schalotte

5 Cornichons
40 g Butter
Salz

6 Wachteleier

1 Apfel
1 Schalotte
1 Limette

Salz

1 Limette
Salz

Labskaus 2.0 mit Matjes-Tatar, Rote-Bete-Apfel-Tatar

250 g Corned Beef
30 ml Gewlirzgurkenwasser

1 Muskatnuss
Pleffer
Salz, Pfeffer

1 Limette
4 Cornichons
edelsiifles Paprikapulver

Pfeffer

2 TL Forellenkaviar
Pleffer

Fiir die Garnitur: 2 Zweige Dill

Fiir den Labskaus: Das Wasser mit Salz in einem Topf zum Kochen bringen. Kartoffeln waschen,
schilen und fiir ca. 15 Minuten im kochenden Wasser garen.

Sobald sie gar sind, Wasser abgieflen, Butter dazugeben und mit Salz und Muskatnuss abschme-
cken. Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer zerkleinern. Schalotten abziehen, fein wiirfeln. In
einer Pfanne Ol erhitzen, Schalotten und Corned Beef dazugeben und kurz anbraten, Fleisch
dabei vorsichtig zerkleinern.

Schalotte, Corned Beef, gestampfte Kartoffeln, Rote-Bete-Saft und Gurkenwasser in einen Mixer
geben. Rote-Bete- und Gurkenwiirfel zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Noch einmal
piirieren.

Fiir das Wachtel-Spiegelei: Pfanne auf dem Herd erhitzen. Eier darin aufschlagen, 2-3 Minuten
braten und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Danach mit einem Dessertring ausstechen.

Fiir das Rote-Bete-Apfel-Tatar: Rote Bete und Apfel jeweils halbieren. Apfel entkernen. Jeweils
eine Halfte fein wiirfeln. Limette halbieren und eine Hilfte auspressen. Rote Bete und Apfel
vermengen und mit Limettensaft und Ol abschmecken.

Fiir das Matjes-Tatar: Ingwer schilen und reiben, Schalotte abziehen und in Scheiben schneiden.
Cornichons ebenfalls in Scheiben schneiden, Limette halbieren und Saft auspressen. Matjesfilets
waschen, trockentupfen und fein wiirfeln. Mit Ingwer, Schalotte, Cornichons, 1 TL Limettensaft,
Senf, Ol und Paprikapulver vermengen; mit Salz, Pfeffer abschmecken, ziehen lassen.

Fiir den Zitronen-Dip: Créme fraiche in eine Schiissel geben. Limette halbieren, auspressen
und den Saft auffangen. Dill abbrausen, trockenwedeln und die Spitzen abzupfen. Limettensaft,
Dillspitzen und Forellenkaviar dazugeben und miteinander vermengen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Garnitur:

Dill abbrausen und trockenwedeln. Spitzen abzupfen und zum Garnieren verwenden.

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

Nele Riemann am 03. Juli 2019
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Labskaus

Fiir zwei Personen
Fiir Hamburger Labskaus:

4 Rollmé&pse 400 g mehligk. Kartoffeln 400 g vorgegarte Rote-Bete
350 g Corned Beef 4 Eier 200 g Gewiirzgurken

2 Zwiebeln 1 Lorbeerblatt 1 EL Sonnenblumendl

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Petersilie

Fiir Hamburger Labskaus:

Kartoffeln schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit Salzwasser und Lorbeerblatt weich ko-
chen.

Zwiebeln abziehen und kleinschneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin anbraten.
Corned Beef in Stiicke schneiden und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

300 Gramm Rote Bete in Stiicke schneiden. Mit der Hélfte der Gewiirzgurken, dem Gurkenwas-
ser und dem Corned Beef piirieren.

Restliche Rote Bete in Scheiben schneiden und Gewiirzgurken halbieren und zur Dekoration
beiseitelegen.

Kartoffeln absieben, das Lorbeerblatt entnehmen und mit einer Gabel klein driicken. Mit dem
Rote-Bete-Piiree vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bei leichter Hitze alles noch-
mal leicht erwérmen.

Eine Pfanne erhitzen, mit etwas Ol bepinseln und Eier fiir das Spiegelei bei sanfter Hitze in
der Pfanne mit Deckel braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit einem Servierring rund
ausstechen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie waschen, trocken wedeln und in feine Julienne schneiden.

Kartoffeln im Servierring anrichten und den Rollmops sowie die halbierten Cornichons, die Rote-
Bete-Wiirfel und die Friihlingszwiebel dariiber geben. Obenauf das Spiegelei setzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Heinrich Ostendorf am 29. April 2019
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Lachs auf Bohnen-Oliven-Bett, Nudel-Rdéllchen mit Fiillung

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

100 g Hartweizengriefl

1 EL Olivenol

Fiir das Siilkartoffelpiiree:
500 g Stilkartoffel

1 Orange

3 EL Schwarzkiimmel

Fiir den Lachs:

1 Lachsfilet a 250 g

Fiir die Tomaten-Maracuja-Sauce:

500 g orangefarbene Tomaten
1 Knoblauchzehe

1 EL Mangoessig

Zucker

Fiir das Bohnen-Oliven-Bett:
200 g vorgeg. schwarze Bohnen
5 g schwarzer Knoblauch

2 EL Rapsol

Zucker

4 g Sepiatinte
1 TL Salz

1 Stiick Ingwer
1 Limette
Salz

Zucker

2 Maracujas

1 Tonkabohne

1 EL neutrales Ol
Salz

100 g schwarze Oliven
1 Bund Thymian

1 TL Kurkuma

Salz

30 ¢ Mehl

100 g Creme-fraiche
1 L Karottensaft
Pfeffer

Rauchsalz

1 Schalotte

1 EL Paprikamark
1 Prise Zimt
Pfeffer

100 ml Gemiisefond
2 EL Pankobrosel

1 TL edelsiifles Paprikapulver
Pfeffer

Fiir den Nudelteig:

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Sepiatinte mit 40 ml Wasser vermengen, Hartweizengrie; Oliventl und Salz hinzugeben und
mindestens fiinf Minuten miteinander verkneten.

Ggf. noch etwas Wasser hinzugeben. Abgedeckt 10 Minuten beiseite stellen. AnschliefSend Teig
nochmal durchkneten und in vier Teile teilen, durch die Nudelmaschine geben, immer mal wie-
der bemehlen, kurz ruhen lassen und anschlieBend die Nudelbahnen zwei Minuten in kochendes
Salzwasser geben. Mit einer Schaumkelle herausholen und abtropfen lassen.

Fiir das Siiflkartoffelpiiree:

Siiflkartoffel schélen, in groflie Wiirfel schneiden und 10-15 Minuten in gesalzenem Karottensaft
kochen bis die Wiirfel gar sind.

Orange und Limette waschen und trockentupfen. Schale abreiben, Friichte auspressen.
Siifkartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse geben. Ingwer schélen
und feinschneiden. Creme fraiche, die Halfte des Orangen- und Limettenabriebs, 2 EL Limet-
tensaft, Ingwer und Schwarzkiimmel hinzugeben. Mit Salz und ggf. Pfeffer abschmecken. Siif3-
kartoffelpiiree in die Nudelplatten einrollen.

Fiir den Lachs:

Lachs abbrausen und trockentupfen. Lachs in Wiirfel schneiden und mit ein wenig Zucker be-
streuen. Mit einem Flambierer den Lachs ganz kurz abflimmen und mit Rauchsalz abschmecken.
Fiir die Tomaten-Maracuja-Sauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen. Tomaten und Schalotte achteln, Knoblauchzehe grob klein
schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen, Schalotten, Tomaten und Knoblauch 2-3 Minuten anbraten, Paprika-
mark und Zimt hinzugeben und mit Mangoessig abloschen. Maracujas halbieren dazugeben und
10 Minuten koécheln lassen. Durch ein Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Tonka-
bohne abschmecken.

Fiir das Bohnen-Oliven-Bett:
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Bohnen, Oliven und schwarzen Knoblauch in einem Mixer zerkleinern, ggf etwas Gemiisefond
hinzugeben.

Thymian abbrausen, trockenwedeln und sehr fein hacken.

Masse mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Thymian abschmecken Panko mit Kurkuma und
Paprikapulver vermischen.

Rapsdl in einer Pfanne erhitzen und mit dem Pankogemisch braten bis das Ol aufgesaugt ist
und die Brosel knusprig sind.

Sofort auf eine Kiichenrolle geben und mit einem zweiten Tuch abtupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Vanessa Schéitzle am 16. Juli 2019
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Lachs mit griinem Spargel, Erdbeeren und Ceviche-Nocken

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

1 Lachsseite a 500 g 1 Limette 2 EL Zitronenpfeffer
Fiir Spargel, Erdbeeren:

500 g griinen Spargel 200 g Erdbeeren 2 EL brauner Zucker
1 EL Butter 1 Limette 50 ml weifler Balsamicoessig
2 EL Honig 2 EL Senf 50 ml Olivendl
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Ceviche-Nocken:

Schwanzteil vom Lachs 2 saure Apfel 2 Limetten

2 EL Olivendl 1 Chilischote Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Pinienkerne 50 g Pecorino

Fiir den Lachs:

Backofen auf 110 Grad Grillfunktion vorheizen.

Lachs sdubern und mit der Hautseite nach unten auf die Zedernplanke legen. Schwanzteil ab-
schneiden und fiir das Ceviche beiseite stellen.

Von der Fleischseite die Portionen anschneiden, ohne die Haut durchzuschneiden. Limette halbie-
ren und auspressen. Lachs mit Zitronenpfeffer und Limettensaft bestreuen und in den Backofen
indirekt 30 Minuten garen.

Fiir Spargel, Erdbeeren:

Limettenschale abreiben, anschliefend halbieren und auspressen. Die holzigen Enden vom Spar-
gel abschneiden. Spargel in einer Pfanne mit etwas Butter und ca. 10 ml Olivenol anbraten, mit
dem braunen Zucker karamellisieren und mit etwas Limettensaft und Abrieb vermischen.
Anschliefend aus der Pfanne nehmen und in lem lange Stiicke schneiden. Erdbeeren putzen,
vierteln und in einer Schale fiir ca. 10 min mit in den Backofen geben.

Aus Olivendl, Balsamicoessig, Honig und Senf eine Vinaigrette anrithren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Spargel mit den Erdbeeren und der Vinaigrette vermischen.

Fiir den Ceviche-Nocken:

Lachs von der Haut trennen und in sehr kleine Wiirfel schneiden. Die Apfel schilen, entkernen,
in kleine Wiirfel schneiden und mit dem Lachs vermischen. Limetten halbieren und auspressen.
Limettensaft zu den Wiirfeln geben und fiir ca. 15 Minuten ziehen lassen. Danach mit Olivenol
vermischen und Ceviche mit dem Salz und Pfeffer abschmecken.

Chilischote der Lénge nach halbieren, entkernen, klein schneiden und unterheben. Zu einer No-
cke mit Hilfe von zwei Loffeln formen.

Fiir die Garnitur:

Pecorino reiben. Pinienkerne in einer Pfanne anrdsten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Oliver Wendt am 12. August 2019
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Lachs mit Orangen-Sofe, Pfannen-Gemiise und gelbem Reis

Fiir zwei Personen

Fiir das Pfannengemiise: 1 mittelgroBe Karotte 1 kleine Zucchini

1 Stange Staudensellerie 3 Fenchelknolle 1 rote Paprika

4 Stangen griiner Spargel % Bund Lauchzwiebeln 1 Zitrone

3 Granatapfel 2 Erdbeeren 4 kleine Cherrytomaten
2 EL weifler Balsamico-Essig 2 EL Holunderbliitensirup 2 TL gerebelter Koriander
2 EL Butterschmalz Olivendl, Salz, Pfeffer

Fiir den gelben Reis: 125 g Basmatireis 1 rote Paprika

2 Zweige glatte Petersilie 1 Prise Kurkumapulver Salz

Fiir die Orangensauce: 4 Orangen 200 g Creme-fraiche
Chili-Salz

Fiir den Lachs: 2 Lachsfilets a 150 g Butterschmalz

mildes Currypulver Chili-Salz Salz, Pfeffer

Fiir das Pfannengemiise: Die Karotte und Zucchini waschen. Karotte schilen und mit der Zucchi-
ni in Scheiben schneiden. Staudensellerie putzen und in Scheiben schneiden. Fenchel vom Strunk
befreien und klein schneiden. Die Paprika entkernen und in Rauten schneiden. Friihlingszwiebeln
putzen, mit dem Griin in Ringe schneiden. Spargel putzen, in kleine Stiicke schneiden.

Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und Mohre, Zucchini, Paprika, Fenchel, Spargel und
Staudensellerie darin bei mittlerer Hitze braten, gelegentlich wenden. Mit Salz, Pfeffer und Ko-
riander abschmecken. Eine halbe Zitrone auspressen und das Gemiise mit 2 EL Zitronensaft,
Balsamicoessig und Holunderbliitensirup betraufeln.

In einer zweiten kleinen Pfanne die Cherrytomaten in Olivendl anbraten bis die Haut anféingt zu
schrumpeln. Den Granatapfel zerteilen und eine Hand voll Kerne auslésen. Erdbeeren in Schei-
ben schneiden.

Tomaten, Friihlingszwiebeln, Granatapfelkerne und Erdbeeren zum Pfannengemiise geben und
vermengen.

Fiir den gelben Reis: Einen Topf mit 2 Tassen Wasser aufkochen und etwas Salz dazugeben.
Den Reis ins Salzwasser geben. Fiir die gelbe Farbe eine Prise Kurkuma dazugeben und umriih-
ren. Deckel schliefen und den Reis bei niedriger Temperatur 12 Minuten garen, bis das Wasser
vollstandig vom Reis aufgenommen wurde.

Paprika entkernen, in Wiirfel schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und 2 EL hacken.
Kurz bevor der Reis fertig ist, die roten Paprika-Wiirfel dazugeben. Reis ausdampfen lassen und
die Petersilie unterriihren.

Fiir die Orangensauce: 350 ml Orangensaft auspressen. Orangensaft in einem Topf aufkochen
und auf 1/3, also rund 120 ml, reduzieren. Créme fraiche glattrithren und mit etwas Chili-Salz
wiirzen. Den eingekochten Orangensaft vom Herd nehmen und mit der Créme fraiche verriihren.
Vor dem Servieren schaumig aufschlagen und in einem separatem Schélchen servieren.

Fiir den Lachs: Die Pfanne erhitzen und etwas Butterschmalz hineingeben. Lachs in die heifle
Pfanne geben. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Auf einer Seite 4 Minuten braten, danach wenden
und die zweite Seite bei reduzierter Hitze fertig garen. Mit Chili-Salz und einem Hauch Curry-
pulver bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Thomas Kurz am 29. Juli 2019
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Lachs mit Rosmarin-Zitronen-Kruste und Safran-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:
2 Lachsfilets a 200 g 1 Zweig Rosmarin 2 EL Mehl

2 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Kruste:

1 Zitrone 1 Ei 20 g Parmesan

25 g Butter 3 Zweige Rosmarin 4 EL Panko

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Risotto:

150 g Risottoreis 1 Zwiebel 50 g Parmesan

1 EL Butter 1 1 Rinderfond 100 ml trockener Weilwein
2 Doschen Safranfaden 2 EL Olivenol Salz

Fiir den Lachs:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Lachs waschen und trockentupfen. Die Hautseite des Lachs mit Mehl bestduben, die obere Seite
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarin abbrausen und trockenschleudern.

Fett in einer Pfanne erhitzen, Rosmarin hineingeben und den Lachs darin von beiden Seiten ca.
2-3 Minuten anbraten.

Fiir die Kruste:

Ei trennen. Eigelb mit Butter schaumig schlagen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Zitrone unter heiffem Wasser abspiilen, trockentupfen und die Schale abreiben. Anschlie-
Bend halbieren und den Saft auspressen. Parmesan reiben.

Panko, Zitronenabrieb, Parmesan und Rosmarin in die Butter-Ei- Mischung geben, dann Zitro-
nensaft und Ol unterheben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Masse zwischen zwei Backpapierbogen ausrollen und fiir ca. 10 Minuten in das Gefrierfach
legen. Dann auf die Grofle der Lachsfilets zuschneiden, auf den Fisch legen und im Ofen bei der
Grillfunktion fiir einige Minuten karamellisieren lassen.

Fiir das Risotto:

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. In einem Topf mit Olivendl anschwitzen, dann den Reis hin-
zugeben. Alles kurz anbraten und mit Weiiwein abléschen und verdampfen lassen.

Fond in einem zweiten Topf erhitzen. Parmesan reiben.

Risotto mit Fond aufgielen, sodass der Reis mit der Fliissigkeit bedeckt ist. Bei geringer Hitze
und unter Rithren einkochen lassen, dabei immer wieder mit Fond aufgieflen. Safranfiaden hin-
zugeben.

Sobald der Reis gar ist, den Topf vom Herd nehmen, die Butter und Parmesan unterriihren.
Risotto mit Salz wiirzen.

Um einem Risotto ordentlich Geschmack zu verleihen, sollten Sie immer schon die Aufgussfliis-
sigkeit (z.B. Fond) mit Krautern und Gewiirzen aromatisieren. Im Nachhinein nimmt der Reis
nur schwer Geschmack an.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stephanie Rogler am 23. September 2019
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Lachs mit Rote-Bete-Risotto und griinem Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir das Rote-Bete-Risotto:

150 g Risotto-Reis 1 Schalotte 100 ml Weiflwein

400 ml Gefliigelfond 100 ml Rote-Bete-Saft 100 g vorgek. Rote-Bete
50 g Parmesan 2 EL Butter Olivenol

Pfeffer Meersalz

Fiir den Spargel:
200 g griiner Spargel
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 80 g Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:
1 Beet Kresse 4 Bund Dill 10 Rote-Bete-Faden

Fiir das Rote-Bete-Risotto:

Schalotte abziehen, wiirfeln und zusammen mit dem Risotto-Reis in heiflem Olivendl in einem
Topf glasig schwitzen. Mit Weilwein abléschen und einkochen. Gefliigelfond und Rote-Bete-Saft
in einem weiteren Topf erhitzen und den Reis nach und nach damit aufgieflen, so dass dieser
immer mit Fliissigkeit bedeckt ist. Bei kleiner Hitze unter hdufigem Riihren ca.15 Minuten garen.
Rote Bete wiirfeln, Parmesan reiben und zusammen mit der Butter nach ca. 15 Minuten zum
Risotto geben. Alles gut verrithren, mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spargel:

Spargel putzen, in einem Topf mit kochendem Salzwasser garen und anschlieend kurz mit kaltem
Wasser abschrecken.

Fiir den Lachs:

Lachs waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit Olivendl auf der Hautseite anbraten.
Lachs auf der Fleischseite mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spargel mit in die Pfanne geben und
kurz erwarmen.

Fiir die Garnitur:

Kresse abzupfen. Dill abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden.

Risotto in die Mitte des Tellers geben, Lachs darauf anrichten und mit griinem Spargel garnieren.
Mit Kresse, Rote-Bete-Féaden und Dill belegen.

Jessica Weinbach am 23. April 2019
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Lachs mit Spekulatius-Kruste, Kartoffelsotto und Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

400 g Lachsfilet 40 g Spekulatiuskekse 40 g Panko

1 Orange 50 g Butter 1 TL getrock. Majoran
1 Msp. Cayennepfeffer 1 TL Zimt Salz

Fiir das Kartoffelsotto:

200 g festk. Kartoffeln 200 g Pastinaken 50 g Schalotten

2 EL Sahne 3 EL Butter 15 g Cheddar

70 ml trockener Weilwein 250 ml Hiithnerfond 1 EL grobkorniger Senf
1 Bund glatte Petersilie 80 g Brunnenkresse Salz

weifler Pfeffer
Fiir den Salat:

1 Kopf Endivien-Salat 3 Kopf Radicchio-Salat 2 Orangen

2 Mandarinen 40 ¢ Walnusskerne 3 EL Walnussol

1 EL Olivenol 1 TL korniger Senf 1 EL fliissiger Honig
2 EL brauner Zucker 1 TL Meersalz Salz, Pfeffer

Fiir den Lachs:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Orange waschen, trockentupfen und die Schale diinn abreiben. Orange mit einem scharfen Messer
so schélen, dass die weifle Haut vollstédndig entfernt wird. Orangen in diinne Scheiben schneiden.
1 EL Butter auf ein Blech streichen und mit den Orangenscheiben belegen.

Orangenabrieb mit Keksen und Majoran in einen Multi-Zerkleinerer geben und fein mahlen.
Restliche Butter zerlassen und in einer Schiissel mit der Spekulatius-Mischung und Panko ver-
rithren. Mit etwas Salz, Cayennepfeffer und Zimt wiirzen.

Lachs in 2 gleich grofle Stiicke schneiden und salzen. Spekulatiusmasse auf dem Fisch verteilen
und sehr gut andriicken. Fisch auf die Orangenscheiben setzen und dann im heiflen Ofen im
oberen Drittel 10 - 12 Minuten backen.

Salzflocken {iber den Lachs streuen, da diese dhnlich wie Salzkaramell schmelzen und dem Fisch
eine schone Note geben.

Fiir das Kartoffelsotto:

Kartoffeln und Pastinaken schéilen und klein wiirfeln. Schalotten abziehen und wiirfeln. Alles in
3 EL Butter andiinsten, mit Wein abléschen und einkochen lassen. Senf untermischen. Mit 200
ml Fond auffiillen, leicht salzen und pfeffern und im offenen Topf etwa 10-12 Minuten garen, bis
die Kartoffeln weich sind.

Sahne steif schlagen und kiihl stellen. Brunnenkresse abbrausen, trockenwedeln, Stiele von den
Bléttern entfernen und einige Blatter beiseitelegen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und grob
hacken.

Restliche Kresse und Petersilienblétter grob hacken und zusammen mit 30 ml Fond fein piirie-
ren. Cheddar reiben. Kresse und Petersilie vor dem Servieren mit Sahne und Cheddar unter
die Kartoffeln mischen. Nicht mehr kochen lassen. Noch mal abschmecken und mit restlichen
Brunnenkresse-Blattern dekorieren.

Fiir den Salat:

1 Orange waschen, trockentupfen, halbieren, auspressen, 3 - 4 EL Saft auffangen und fiir das
Dressing beiseitestellen. Mandarinen und die andere Orange waschen, trockentupfen und Schale
abreiben, sodass die weifle Haut vollsténdig entfernt wird. Das Fruchtfleisch in diinne Scheiben
schneiden und auf einer grolen Platte anrichten.

Endivien-Salat und Radicchio-Salat waschen, trockenschleudern, in mundgerechte Stiicke zupfen
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und beides auf den Orangen- und Mandarinenscheiben verteilen. Wallnusskerne grob hacken und
in einer Pfanne mit Walnussol anrésten. Mit Zucker und etwas Salz bestreuen und bei kleiner
Hitze karamellisieren. Anschliefend herausnehmen und gut abkiihlen lassen. In einer Schiissel
Blutorangensaft mit Senf und Honig gut verriithren. Das Walnuss- und Olivendl nach und nach
hinzufiigen und zu einer Vinaigrette verquirlen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vinaigrette
iiber den Salat geben und mit Walniissen bestreuen.

Das Gericht Auf Tellern anrichten und servieren.

Marieluise Baumeister am 25. November 2019

Lachs mit Teriyaki-SoBe und Glasnudel - Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Lachs mit Teriyakisauce:

250 g Lachsfilet ohne Haut 3 cm Ingwer 50 ml Sojasauce

10 ml Mirin 2 EL Honig 4 TL Sambal Oelek
20 ml Sesamdl

Fiir den Glasnudel-Salat:

200 g Glasnudeln 10 Zuckerschoten 2 Karotten
1 Gurke 1 Stéangel Friithlingszwiebel 1 Knoblauchzehe
12 g helle Sesamkdorner 20 g Sesamol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
20 g gesalzene Cashewkerne

Fiir den Lachs mit Teriyakisauce:

Fiir die Teriyakisauce den Ingwer schéilen und fein reiben. In einer Schiissel mit Sesamél, So-
jasauce, Mirin, Sambal Oelek und Honig vermengen. Lachsfilet waschen, trockentupfen und in
grobe Wiirfel schneiden. Die Hélfte der Marinade dazugeben, vermengen und ca. 10 Minuten
ziehen lassen.

Marinierten Lachs von allen Seiten in einer Pfanne anbraten. In eine Schiissel geben und mit
Alufolie bedecken. Restliche Marinade bereitstellen.

Fiir den Glasnudel-Salat:

Nudeln in einen Topf geben und mit warmem Wasser iibergieen, bis sie vollstdndig bedeckt
sind. 10 Minuten ziehen lassen, abgielen und beiseite stellen.

Zuckerschoten und Friihlingszwiebel putzen. Karotten schiilen und von Enden befreien. Karot-
ten in Stifte, die Gurke in Wiirfel und die Friihlingszwiebel in Scheiben schneiden. Knoblauch
abziehen und fein wiirfeln.

In der Pfanne Sesamol erhitzen, Knoblauch, Karotten und Zuckerschoten 5 Minuten darin an-
braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit restlicher Marinade abléschen und 2 Minuten
reduzieren lassen.

Pfanne vom Herd nehmen, Glasnudeln mit Friihlingswiebeln, Gurke, gebratenem Gemiise und
Sesam vermengen und den Lachs vorsichtig unterheben.

Fiir die Garnitur:

Cashewkerne in einer Pfanne résten und grob hacken.

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

Nele Riemann am 04. Juli 2019
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Lachs mit Zitronen-Risotto, Mozzarella, frittierte Kapern

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachsfilet:

300 g Lachsfilet ohne Haut 2 Zweige Thymian 1 EL Butter

Salz

Fiir das Zitronen-Risotto:

150 g Risotto 1 Karotte 200 g kleine Cherrytomaten
1 Schalotte 1 Zitrone 1 Knoblauchzehe

600 ml Gemiisefond 100 ml trockenen Weiflwein 40 g Parmesan

30 g Butter 2 EL Olivenol

Fiir den Mozzarella:

125 g Biiffelmozzarella % Bund Basilikum 1 EL weifler Balsamico
1 TL Zucker 3 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Kapern:

2 EL Kapern Ol

Fiir das Lachsfilet:

Den Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Finen Teller buttern. Lachs waschen, trockentupfen und auf den Teller legen. Thymian abbrau-
sen, trockenwedeln und Bléttchen abzupfen.

Lachs mit Salz und Thymian bestreuen. Den Teller mit dem Fisch fest mit Frischhaltefolie ein-
packen und im Ofen garen.

Fiir das Zitronen-Risotto:

Die Schalotte und Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Karotte schilen und grob raspeln.
Tomaten waschen und trocken tupfen. Gemiisefond erwérmen.

Olivenol im Topf erhitzen und Schalotte und Knoblauch anschwitzen. Risotto dazugeben und
glasig werden lassen. Mit Weiliwein abléschen.

Zitrone heifl abwaschen, Zesten reilen und mit Karotte zum Risotto geben. Zitrone halbieren,
auspressen und 2 EL Saft zum Risotto geben.

Nach und nach mit Fond aufgielen und die Fliissigkeit immer wieder einkochen lassen.
Parmesan reiben und zusammen mit Butter ins Risotto geben. Tomaten unterheben.

Fiir den Mozzarella:

Den Mozzarella in Wiirfel schneiden. Mit Balsamico und Ol marinieren.

Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blétter ha-
cken. Unter den Mozzarella heben.

Fiir die Kapern:

Die Kapern kurz in etwas Ol frittieren und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Silke Steinkamp am 21. Mérz 2019
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Lachs-Filet in Kataifi-Teig, Zuckerschoten, Wasabi-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets & 200 g ohne Haut 1 Pck. Kataifi-Teig 4 EL Olivensl
200 ml Pflanzenol Salz

Fiir die Sesam-Schoten:

200 g Zuckerschoten 30 g frischer Ingwer 1 EL weifler Sesam
1 EL schwarzer Sesam 4 EL Sojasauce 4 EL Sesamol
Fiir die Wasabi-Creme:

2 EL Wasabipaste 200 g Creme-fraiche 1 Limette

4 EL Milch Salz

Fiir den Sesam-Krokant:

2 EL weifler Sesam 2 EL schwarzer Sesam 4 EL Zucker

2 TL Butter

Fiir die Ganitur:

1 Limette Rote, griine Brunnenkresse 25 g Lachs-Kaviar

Fiir den Lachs:

Den Lachs waschen, trockentupfen, in mundgerechte Stiicke schneiden und salzen. Teig ausbrei-
ten und mit etwas Olivendl bepinseln. Teig um die Lachsstiicke wickeln und bei 160 Grad im
heiflen Ol frittieren.

Fiir die Sesam-Schoten:

Ingwer in Scheiben schneiden. Zuckerschoten putzen und in einer Pfanne mit Ol und Ingwer-
scheiben fiir etwa 1 Minute schwenken. Mit der Sojasauce und dem Sesam vermengen.

Fiir die Wasabi-Creme:

Creme fraiche und Wasabi-Paste gut verriithren. Limette auspressen. Mit Salz und Limettensaft
abschmecken. Creme mit etwas Milch verfliissigen.

Fiir den Sesam-Krokant:

Zucker in einer Pfanne zum Schmelzen bringen. Butter hinzufiigen, anschliefend weiflen und
schwarzen Sesam einrithren. Sesam-Krokant auf ein Backpapier geben und trocknen lassen.
Fiir die Ganitur:

Gericht mit Limette, Kresse und Kaviar garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Leona Malchow am 06. Februar 2019
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Lachs-Filet mit Basilikum-Schaum, Bandnudeln, Erbsen-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachsfilet:

1 Lachsfilet & 200 g 4 Zitrone Olivenol

1 TL Krauter der Provence 3 TL Zwiebelpulver 1 TL Paprikapulver
Chiliflocken Salz Pfeffer

Fiir die Tagliatelle:

150 g Mehl Typ 00 50 g Harzweizenmehl 2 Eier

Fiir die Sauce:
150 g griechischer Joghurt 1,5 Knoblauchzehen 150 g TK Erbsen

20 g Pinienkerne 50 g Olivenol 1 TL Chili
Salz weifler Pfeffer

Fiir den Basilikum-Schaum:

1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe 250 ml Milch

1 Prise Salz
Fiir die Garnitur:
80 g Feta 10 g Basilikumblétter

Fiir das Lachsfilet:

Das Lachsfilet mit Zwiebelpulver, Paprika, Chili, Salz, Pfeffer und Krautern wiirzen. Zitrone
halbieren, auspressen und Saft zum Fisch geben. In einer Pfanne mit Ol auf der Hautseite scharf
anbraten.

Vorsichtig aus der Pfanne nehmen und nachziehen lassen.

Fiir die Tagliatelle:

Mehl mit Hartweizengriel und Eiern vermengen und Teig gut kneten. Bei Bedarf etwas Wasser
zufiigen.

Teig durch die Nudelmachine geben bis gewiinschte diinne Konsistenz erreicht ist. In Tagliatelle
schneiden und in kochendem Salzwasser kurz kochen. Nudeln in einem Sieb abtropfen lassen.
Fiir die Sauce:

Knoblauch abziehen. Joghurt mit zwei Dritteln des Olivendls und Hélfte der Erbsen und dem
Knoblauch piirieren. Joghurtsauce in einer groBen Schale bereitstellen. Nun das restliche Ol mit
den Pinienkernen und den Chiliflocken in der Pfanne résten bis sie goldbraun sind und die Fliis-
sigkeit rotlich gefarbt ist. Restliche Erbsen erhitzen.

Tagliatelle Stiick fiir Stiick mit der Joghurtsauce in der groen Schale vermischen (nicht zu viel
auf einmal, sonst gerinnt der Joghurt). Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Basilikum-Schaum:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blatter kleinhacken.

Knoblauch abziehen, pressen und in Milch und Salz aufkochen.

Topf vom Herd nehmen, Basilikum zugeben und 15 Minuten ziehen lassen. Sieben und abgefan-
gene Fliissigkeit mit dem Piirierstab schaumig schlagen.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten. Feta darauf zerbréseln. Basilikum abbrausen, trockenwedeln
und iiber der Pasta verteilen und mit Pinienkernen garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Keziah Coonghe am 07. Mérz 2019
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Lachs-Filet mit Ingwer-Knoblauch-Gemiise und Mango-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 250 g 2 Limetten 2 Sternfriichte

2 Orangen 1 Zitronen 1 Bund Rosmarin
Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

50 g Zuckerschoten 25 g Ingwer 1 rote Paprikaschote
70 g Mungobohnensprossen 1 Mohre 2 Knoblauchzehen

1 TL Sambal Oelek 25 ml helle Sojasauce Sesamol

Fiir die Salsa:

1 Mango 1 Limette 1 rote Zwiebel

2 Passionsfriichte 4 Bund Basilikum

Fiir die Deko:
getrock. essbare Bliiten

Den Grill auf 180 C Grad vorheizen.

Lachs waschen, trocken tupfen und mit einen scharfen Messer mehrere Schnitte auf der Fleisch-
seite scheiden. Limette, Sternfriichte und Orangen in Scheiben schneiden.

Die Einschnitte des Lachs abwechselnd mit den Friichten fiillen, salzen und pfeffern. Zitrone in
Scheiben schneiden. Auf dem Salzstein ein Bett aus Rosmarin und Zitronenscheiben legen. Den
Lachs auf das Bett legen und fiir ca. 15 min. grillen.

Fiir das Gemiise:

Fiir das Gemiise zuerst den Ingwer schilen, den Knoblauch abziehen und beides fein hacken.
Paprikaschote vierteln, ein Viertel putzen, den Rest beiseite stellen. Das Viertel der Paprika
wiirfeln. Eine halbe Mdohre schilen, putzen und ebenfalls wiirfeln.

Zuckerschoten halbieren. Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch und Ingwer darin
anbraten. Paprika- und Mohrenwiirfel dazugeben und bissfest diinsten. Die Zuckerschoten und
Sprossen hinzufiigen und so lange garen bis die Menge auf etwa die Hilfte zusammengeschmort
ist. Sambal Oelek einriithren und mit Sojasauce abléschen.

Fiir die Salsa:

Die Mango schélen, vom Stein befreien und in kleine Stiicke schneiden.

Zwiebel abziehen und fein hacken.

Passionsfrucht halbieren und das Mark in eine Schiissel kratzen. Limette halbieren und den Saft
auspressen. Mango und Zwiebel mit dem Mark der Passionsfrucht verrithren und mit 2 EL Li-
mettensaft abschmecken. Bis zum Servieren kiihl stellen.

Fin paar Basilikumblédttchen fiir die Garnitur zupfen.

Fiir die Deko:

Bliiten iiber den Lachs streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Manfred Duschner am 29. Mai 2019
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Lachs-Filet mit Kartoffel-Schuppen, Dip, Erbsen-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets, (120 g) 1 mittlere, festk. Kartoffel 1 FEi

100 g Butter Mehl Meersalz
weifler Pfeffer

Fiir das Erbsenpiiree:

250 g TK Erbsen 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

1 Zitrone 125 ml trock. Riesling 50 g Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Paprika-Zucchini-Gemiise:

4 Spitzpaprika 1 mittelgrole Zucchini 1 Knoblauchzehe

1 rote Zwiebel 125 ml trock. Riesling 1 EL Tomatenmark
edelsiifles Paprikapulver Chilipulver Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir den Dip:

1 Stange Meerrettich 1 Zitrone 1 Bund Schnittlauch
4 Bund krause Petersilie 4 Bund Zitronenmelisse 125 g Schmand

75 g Naturjoghurt 1 EL scharfer Senf Salz, Pfeffer

Fiir den Lachs mit Kartoffelschuppen: Die Lachsfilets waschen, trockentupfen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Kartoffel schilen und in diinne Scheiben hobeln. Ei verquirlen.

Die Lachsseite ohne Haut zunéchst mit Mehl, dann mit Ei benetzen und mit den gehobelten
Kartoffelscheiben belegen. Diese leicht andriicken. Butter in einer Pfanne erhitzen und den Lachs
jeweils 3 Minuten von jeder Seite braten, dabei mit der Hautseite beginnen. Den Lachs aus der
Pfanne nehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir das Erbsenpiiree: Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. In Butter anschwitzen,
mit Riesling abléschen und die Erbsen dazugeben. Zitronenschale abreiben. Mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Zitronenabrieb abschmecken.

Bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Riihren 10 Minuten ziehen lassen. Erbsen in einen
hohen Becher umfiillen, mit einem Piirierstab zerkleinern und durch ein Sieb streichen.

Fiir das Paprika-Zucchini-Gemiise: Die Spitzpaprika und Zucchini waschen. Die Spitzpaprika
der Lange nach halbieren, vom Strunk und den Kernen befreien und in ca. 2 cm dicke Streifen
schneiden. Die Zucchini ebenfalls der Lange nach halbieren und in gleichgrofle Stiicke schneiden.
Zwiebel und Knoblauch abziehen und hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und
Knoblauch darin anschwitzen, ca. 1 EL. Tomatenmark dazugeben und mitbraten. Das Gemiise
in die Pfanne geben und kurz anbraten. Mit dem Weiflwein abldschen und mit Salz, Pfeffer,
Paprikapulver und Chilipulver wiirzen. Bei schwacher Hitze ca. 8-10 Minuten kocheln lassen.
kuechenschlacht.zdf.de

Fiir den Dip: Petersilie, Zitronenmelisse und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und ha-
cken. Ein wenig Schnittlauch zum Garnieren beiseitelegen. Den Schmand und den Joghurt in
eine Schiissel geben und mit Petersilie, Zitronenmelisse und Schnittlauch verrithren. Ca. 20 g
Meerrettich reiben und mit einem EL Senf unter den Dip heben. Zitronenschale abreiben.

Dip mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronenabrieb abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Franz Xaver List am 16. September 2019
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Lachs-Filet mit Risotto und Tomaten-Rotwein-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachsfilet:

1 Lachsfilet, a 200 g 100 ml Sojasauce 2 TL Honig

2 TL Senf 1 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin
Muskatnuss 01 Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

50 g Risottoreis 1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen
50 ml Sahne 50 g Butter 50 g Parmesan
100 ml Gemiisefond 100 ml Rotwein Ol, Salz, Pfeffer
Fiir Tomaten-Zwiebel-Rotwein-Sauce:

3 Tomaten 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
50 g Butter 100 ml Rotwein 3 EL Zucker

Ol Salz Pfeffer

Fiir das Lachsfilet:

Fiir die Marinade Honig, Senf und Sojasauce vermengen. Die Kréuter abbrausen, trockenwe-
deln, hacken und dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Lachs waschen,
trockentupfen und etwa 10 Minuten in der Marinade ziehen lassen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und den eingelegten Lachs auf der Hautseite scharf anbraten. Wen-
den und auf niedriger Stufe fertig garen.

Fiir das Risotto:

Knoblauch und Zwiebel abziehen, klein schneiden und in einem Topf mit Ol anbraten. Den Ri-
sottoreis dazugeben und kurz anschwitzen. Mit Rotwein abloschen, aufkochen und auf niedriger
Stufe kocheln lassen. Mit Gemiisefond auffiillen und immer wieder umrithren. Den Parmesan
reiben.

Kurz vor dem gewiinschtem Garpunkt die Sahne, Butter, Salz und Pfeffer hinzugeben und mit
Parmesan verfeinern.

Fiir Tomaten-Zwiebel-Rotwein-Sauce:

Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch schilen, in grofe Stiicke schneiden und in Ol anbraten. Mit
Zucker bestreuen und kurz karamellisieren.

Anschlieend mit Rotwein abléschen und aufkochen. Dann auf niedriger Stufe ziehen und ein-
kochen lassen.

Nach etwa 15 Minuten piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Butter abbinden.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Gloria Wiendl am 07. Oktober 2019
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Lachs-Filet mit Soja-Balsamico-SoBe und Quinoa-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Lachs:

400 g Lachsfilet (mit Haut) 3 EL Olivendl

Fiir die Soja-Balsamico-Sauce:

1 Stiick Ingwer 1 Knoblauchzehe 50 ml dunkler Balsamicoessig
50 ml weifler Balsamicoessig 10 ml Sojasauce 50 g brauner Zucker

2 EL Olivenol

Fiir den Quinoasalat:

200 g bunter Quinoa 2 grofle Tomaten 1 Bund glatte Petersilie
500 ml Gemiisefond 2 Zitronen 1 Friihlingszwiebel
25 ml Olivendl Chilipulver Salz

Fiir den Lachs:

Backpapier in eine grofie Pfanne legen und mit Ol bestreichen. Lachs mit der Hautseite auf das
Backpapier legen und die Haut kross braten. Lachs wenden und fiir einige Minuten weiterbraten.
Fiir die Soja-Balsamico-Sauce:

Zucker in einem Topf leicht erhitzen, mit dunklem und weiflem Essig, Olivendl und Sojasauce
abloschen und einkochen lassen. Ingwer und Knoblauch abziehen, fein hacken und in die Sauce
rithren.

Fiir den Quinoasalat:

Fond in einen Topf geben, Quinoa hinein rieseln lassen, alles aufkochen lassen und anschlielend
ziehen lassen. Tomaten in kleine Wiirfel schneiden. Petersilie abbrausen, trockentupfen und klein
hacken.

Friihlingszwiebel waschen, Enden abschneiden und in diinne Ringe schneiden. Zitronen halbieren
und auspressen. Quinoa abgieflen und zum Auskiihlen in eine grofie Schiissel geben. Friihlings-
zwiebel, Zitronensaft und Oliventl unterheben und mit Salz und Chili abschmecken. Toma-
tenwiirfel und Petersilie dariiber streuen und Quinoa-Salat bis zum Servieren im Kiihlschrank
lagern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Siber Daller am 24. Juni 2019
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Fiir zwei Personen

Fiir das Lachsfilet:

2 Lachsfilets a ca. 200 g
50 g Butter

Fiir das Pastasotto:
200 g Reisnudeln

100 g Parmesan

300 ml Gemiisefond

50 g Pinienkerne

30 g Butter

Fiir die Mohren:

2 gelbe Mohren

30 ml milder Apfelsaft
50 g Butter

Fiir die Butter-Praline:
100 g weiche Butter

1 Bund Rosmarin

3 Knoblauchzehen
20 ml Olivenol

1 Gemiisezwiebel

30 g Schmand

200 ml trockener Weillwein
15 g Kurkumapulver

50 ml Olivenol

2 violette Mohren
100 ml Gemiisefond
15 ml Olivendl

1 Knoblauchzehe
1 Zitrone

Lachs-Filet, glasierten Méhren, Pastasotto, Parmesan-Chip

1 Zitrone
Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe
25 g getrock. Cranberries
100 ml Rinderfond

15 g Cayennepfeffer
Salz, Pfeffer

2 orange Mohren
15 ml Honig
Salz

15 g Tomatenmark
15 g Chiliflocken

Salz
Fiir den Parmesan-Chip:
100 g Parmesan

Pfeffer

15 g Chiliflocken

Fiir das Lachsfilet:

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Lachsfilets waschen, trockentupfen
und mit Olivendl einreiben. Mit Salz und Pfeffer von allen Seiten wiirzen.

Die Zitrone in Scheiben schneiden und etwa 3 Scheiben mit einer Flocke Butter auf das Filet
legen.

Eine Auflaufform mit Olivendl einfetten. Die Knoblauchzehen abziehen, zerdriicken und mit dem
Lachsfilet in die Auflaufform geben; fiir 15-20 min. garen lassen.

Fiir das Pastasotto:

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und darin die Zwiebel und den Knoblauch glasig anschwit-
zen. Nun die Reisnudeln in den Topf geben und ebenfalls kurz anschwitzen. Nach ca. 1 Minute
den Wein dazugeben und alles damit abloschen. Nachdem der Wein verkocht ist, den Rinderund
Gemiisefond nach und nach dazugeben. Dabei den Topf stets im Blick haben und mehrmals
umriihren.

Waéhrenddessen die Pinienkerne in einer Pfanne anrdsten und danach zu den Reisnudeln geben.
Nach etwa 15 Minuten, wenn die Nudeln gar sind, den Topf vom Herd nehmen.

Den Parmesan reiben und zusammen mit Schmand, Butter und Cranberries zu den Nudeln
geben. Mit Pfeffer, Salz und Cayennepfeffer abschmecken und gut umriihren. Nach Belieben
Kurkuma einriihren, um die gewiinschte gelb-orange Farbe zu erzeugen.

Fiir die Mohren:

Alle Mohren schéilen und mit etwas Olivendl in der Pfanne anbraten.

Danach Gemiisefond und Apfelsaft dazugeben und die Mohren darin diinsten. Nachdem die
Fliissigkeit verkocht ist, etwas Butter und Honig dazugeben und die Mohren darin schwenken
bzw. glasieren. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

71



Fiir die Butter-Praline:

Jeweils 50 g der Butter in eine Schale geben.

Die ersten 50 g Butter mit dem Tomatenmark vermischen und mit den Chiliflocken und Salz
abschmecken. Aus der Tomaten-Butter eine kleine Kugel formen.

Danach den Knoblauch abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und die Zitronenschale abreiben.
Den Rosmarin fein hacken.

Die iibrigen 50 g Butter mit dem Zitronenabrieb und dem Knoblauch vermengen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Tomaten-Butter-Kugel mit der Zitronen-Knoblauch-Butter umhiillen und in dem feinge-
hackten Rosmarin wélzen, so dass eine Art Butterpraline mit tomatigem Kern und griiner Hiille
entsteht.

Fiir den Parmesan-Chip:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze hochstellen, sobald der Lachs durch ist. Den
Parmesan reiben und etwa 50 g als Héufchen auf dem Backblech verteilen. Im vorgeheizten
Backofen fiir 5 Minuten goldbraun backen. Danach direkt vom Backblech nehmen und abkiihlen
lassen. Mit Chili wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maike Eggers am 15. April 2019
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Lachs-Filet, Saibling-Filet, Fenchel-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch und Chip:

1 Saibling-Filet a 500 g 1 Lachs-Filet a 500 g 1 Zitrone

Salz Pfeffer

Fiir das Fenchel-Orangen-Gemiise:

2 Fenchel-Knollen mit Griin 4 Orangen 50 ml franz. Wermut
20 ml Anisée 100 g Butter

Fiir die Beurre blanc:

2 Schalotten 100 ml Weilwein 200 ml Fischfond

50 ml franz. Wermut 2 Orangen (50 ml Saft) 250 g Butter

1 Nelke 1 Lorbeerblatt 5 g Sojalecithin

10 weifle Pfefferkérner weifler Pfeffer Salz

Fiir den Fisch und Chip:

Den Ofen auf 70 Grad Heiflluft vorheizen.

Zitrone waschen. Fischfilets von der Haut trennen und in die richtige Portionsgréfe schneiden.
Fisch im Backofen ca. 5 Minuten angaren.

Fischstiicke mit dem Bunsenbrenner von allen Seiten gleichméfig abflammen. Mit Salz, Pfeffer
und Zitronenabrieb wiirzen.

Der Fisch sollte noch einen glasigen Kern haben. Die Fisch-Haut in eine Pfanne legen, Backpapier
oben drauf, mit einem Topf beschweren und knusprig braten.

Fiir das Fenchel-Orangen-Gemiise:

Fenchel putzen und den Strunk entfernen, auf einem Kiichenhobel in feine Streifen hobeln.
Fenchelgriin waschen und feinhacken. Zwei Orangen schilen und filetieren. Die anderen beiden
auspressen.

Fenchel in der Butter sautieren, mit Wermut und Anisée abloschen. Orangensaft zugeben und
sédmig einkochen lassen.

Zum Schluss die Orangenfilets und das gehackte Fenchelgriin unterziehen.

Fiir die Beurre blanc:

Schalotten abziehen und feinhacken. Orangen halbieren und auspressen.

Weifiwein, Fischfond, Wermut, Orangensaft, Schalotten, Pfefferkorner, Nelke und Lorbeer zur
Halfte reduzieren. Die Reduktion durch ein feines Sieb passieren.

Nach und nach die Butter und Sojalecithin mit einem Stabmixer unter die Reduktion mixen,
bis eine schaumige Sauce entsteht.

Mit Salz und weiflem Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alex Schépe am 19. November 2019
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Lachs-Filet, Soja-Lack, Rostzwiebeln, Sellerie-Puffer

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a ca. 120 g 1 Knoblauchzehe 2 Zitronen

3 EL Sojasauce 1 TL Guarkernmehl 2 EL neutrales Ol
3 EL Zucker

Fiir den Puffer:

1 Knollensellerie 1 festk. Kartoffel 1 Karotte

1 Stk. Ingwer 200 g Mehl 2 FEier

4 EL Pflanzendol 3 EL Senf Salz, Pfeffer
Fiir die R6stzwiebeln:

2 kleine Zwiebeln Mehl Sonnenblumendl
1 Muskatnuss Cayennepfeffer Salz

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 2 Knoblauchzehen 4 cm Ingwer

70 g Erdniisse 3 EL Reisessig 3 EL Sesamol
100 ml Sojasauce 2 EL weiflen und schwarzen Sesam Salz

Fiir die Garnitur: % Bund Koriander

Fiir den Lachs: Den Ofen auf 180 Grad Heifluft vorheizen,

Zucker in einem kleinen Topf mit Wasser bedecken und erhitzen, sodass das Wasser verkocht und
ein heller Karamell entsteht (Achtung: hierbei nicht rithren). Mit ca. 100 ml Wasser abldschen.
Weiter Kochen und dabei rithren, dass sich die Kliimpchen auflésen. Wenn das Wasser verkocht
ist mit Sojasauce aufgiefen und nochmals aufkochen. In eine Schale gieen und im Kiihlschrank
auskiihlen lassen. Knoblauch abziehen und halbieren. Zitronen halbieren, auspressen und Zitro-
nensaft, Knoblauch und Ol dazugeben. Guarkernmehl ebenfalls dazugeben und mit Hilfe eines
Piirierstabs zu einer zéhfliissigen Konsistenz binden, die am Lachs haftet.

Fiir den Puffer: Knollensellerie, Kartoffel, Karotte und Ingwer waschen, schilen und in eine
Schiissel raspeln. Mehl, Eier, Ol, Senf, Salz und Pfeffer dazugeben und gut vermengen. Eine
Pfanne mit Ol erhitzen. Kleine Puffer formen und darin von beiden Seiten gut ausbacken.

Fiir die Rostzwiebeln: In einem Topf Ol auf ca. 160 Grad erhitzen. Mehl mit etwas Muskat,
Cayenne und Salz vermischen. Zwiebeln abziehen, in diinne Scheiben hobeln, direkt in die Mehl-
mischung geben und vermengen.

Uberschiissiges Mehl von den Zwiebelringen vorsichtig abschiitteln und im heifien Fett in kleinen
Mengen ausbacken. Sofort salzen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Gurkensalat: Erdniisse im Ofen braun rosten. Gurke waschen, trockentupfen, lings
halbieren und das Kerngehiuse entfernen. Mit der flachen Seite des Beils die Gurke, auf dem
Schneidebrett liegend, ein paarmal kriftig schlagen, sodass die Struktur rissig wird. Knoblauch
abziehen, andriicken und kleinschneiden. Ingwer schilen und kleinschneiden. Gurke in mund-
gerechte Balken schneiden und in eine Schiissel mit Knoblauch, Ingwer und Erdniissen geben.
Reisessig, Sesamol, Sojasauce und Salz zu einer Vinaigrette rithren und ziehen lassen. Sesam
rosten und iiber den Salat geben.

Fiir die Garnitur: Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Uber dem Salat vertei-
len. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lucas Oppermann am 26. August 2019
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Lachsfilet mit Frankfurter Griine SoBe, Kartoffel-Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 120 g 1 Vanilleschote 500 ml Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Frankfurter Griine Sauce:

1 Zwiebel 200 g Schmand 150 g Hiittenkise

150 g Creme-fraiche 1 Ei 2 EL weiler Balsamico Essig
1 4 krause Petersilie 3 Bund Schnittlauch 12 Blétter Sauerampfer
3 grofe Blédtter Borretsch 2 Zweige Zitronenmelisse 2 Zweige Estragon

5 Zweige Dill Chilisalz Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffel-Rosti:

400 g vorw. festk. Kartoffeln 3 Friihlingszwiebeln 1 Ei

1 EL Butter 2 EL Butterschmalz 1 EL Mehl

Muskatnuss Kréutersalz Pfeffer

Fiir den Lachs:

Den Fisch waschen und trockentupfen. In einen Topf geben und komplett mit Olivensl bedecken.
Vanilleschote der Linge nach halbieren, das Mark herauskratzen und Schote und Mark zum
Fisch geben. Lachsfilets im Olivenol bis zu einer Kerntemperatur von 45 Grad garen. Aus dem
Ol nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Frankfurter Griine Sauce:

Das Ei in kochendem Wasser fiir ca. 7 Minuten garen. Aus dem Wasser nehmen, auskiihlen lassen
und anschliefend pellen. Ei halbieren, Eigelb entfernen und schliellich das Eiweif klein hacken.
Kr&auter abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Zwiebel abziehen und vierteln. Krauter und
Zwiebel in ein hohes Gefiafl geben und alles mit einem Stabmixer fein piirieren. Essig, Creme
fraiche, Hiittenkése, Schmand und Eiweifl hinzugeben und alles mit einem Schneebesen glatt
rithren. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kartoffel-Rosti:

Kartoffeln schilen, grob raspeln und iiberschiissiges Wasser ausdriicken.

Friithlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden, mit dem Mehl zu den Kartoffeln geben
und vermengen. Kartoffelmasse mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Butterschmalz in einer
Pfanne auslassen und stark erhitzen. Mit einem Essloffel ca. sechs Héaufchen Kartoffelmasse
hineingeben und flach driicken. Kartoffelrosti von beiden Seiten ca. drei Minuten goldbraun
ausbacken. Butter hinzugeben und Rosti darin schwenken, sodass sie ein feines Butteraroma
bekommen. Anschliefend auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Silvi Wilden am 29. Oktober 2019
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Lachsforelle, Gurkennudeln, Blumenkohl, SiiBkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Gurkennudeln:

1 Gurke 1 Friithlingszwiebel 150 g griechischer Joghurt
1-2 EL Wasabipaste 1 Zweig Minze 1 Zweig Zitronenverbene
1 Zitrone 1 EL Schwarzer Sesam Zucker

Salz Pfeffer

Fiir den Blumenkohl:

250 g Blumenkohl 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

1TL Kreuzkiimmel 1TL Currypulver 1 Prise Zimt

Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Siif3kartoffel:

200 g Siilkartoffel Sesamol Salz, Pfeffer

Fiir die Lachsforelle:

300 g Lachsforellenfilets Sesamol Salz, Pfeffer

Fiir die Gurkennudeln:

Den Backofen auf 200 Heilluft vorheizen.

Gurke schiilen und mit einem Sparschéler Streifen runterschilen. Salzen und in einem Sieb Was-
ser ziehen lassen.

Friihlingszwiebel in Ringe schneiden. Minze und Zitronenverbene abbrausen, trockenwedeln und
feinhacken.

Zitrone waschen, trockentupfen und Schale der Zitrone abreiben.

Joghurt mit Wasabipaste, Salz, Zucker, Kriautern und Zitronenabrieb vermengen.

2/3 des Dressings mit Friihlingszwiebel und abgetropften Gurken vermengen. Mit Sesam be-
streuen.

Fiir den Blumenkohl:

Blumenkohl in kleine Roéschen teilen, waschen, trockentupfen und mit Kreuzkiimmel, Curry,
Zimt, Zucker, Salz und Pfeffer und dem Ol vermengen. Knoblauch abziehen und kleinschneiden.
Alles auf ein Backblech geben und ca. 20 Minuten im Ofen garen.

Fiir die SiiBkartoffel:

SiiBkartoffel schilen, in Wiirfel schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne
erhitzen und Siilkartoffelwiirfel darin goldbraun braten.

Fiir die Lachsforelle:

Lachsforellenfilets salzen und pfeffern.

Ol in die Pfanne geben und erhitzen.

Lachsforellenfilets auf der Haut braten, kurz auf die Fleischseite geben, Pfanne vom Herd ziehen
und fertig garen.

Gurken mit einer Gabel aufdrehen und mit der Lachsforelle mittig auf einem Teller anrichten
und mit schwarzem Sesam garnieren. Drumherum Siilkartoffelwiirfel und Blumenkohlréschen
verteilen. Restliches Dressing als Dip dazureichen und servieren.

Vanessa Schitzle am 16. Mai 2019
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Limetten-Steinbutt mit Mango, Basmatireis, Chili-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Steinbutt:

325 g Steinbuttfilet 1 Limette 60 g Butter

1 EL Limonen-Olivenol gemahl. Koriander Chili

70 g Weilbrot 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Mango und den Reis:

1 Mango 1TL Sesamol 75 g Basmatires
Fiir die Pekannuss-Chili-Sauce:

1 Limette 100 ml Fischfond 1TL Speisestérke
50 g Pekanniisse Salz Chili

Fiir den Steinbutt in Limettenkruste:

Backofen auf Grillfunktion vorheizen.

Limettenschale fein reiben. Butter in einer Schale cremig riithren.

Limettenschale und das Limonen-Olivenol unterrithren. Butter mit Chili und Koriander wiirzen
und alles gut verriihren.

Weifibrot entrinden, im Mixer fein zerbréseln und unter die Butter rithren. Fisch waschen und
trockentupfen. Mit Salz und Koriander wiirzen und in 6 gleich grofie Stiicke schneiden. Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen und die Fischstiicke darin von jeder Seite 2 Minuten braten.
Herausnehmen und in eine grofle Auflaufform legen. Die Buttermasse darauf streichen und den
Fisch im Backofen goldbraun gratinieren.

Fiir die Mango und den Reis:

Mango mit einem Sparschéler schilen und das Fruchtfleisch in groflen Stiicken vom Stein schnei-
den. Sesamdl in einer Grillpfanne erhitzen und die Mangostiicke darin mit den Schnittflichen
nach unten anbraten. Den Basmatireis in einem Topf in Salzwasser kurz aufkochen.
Anschlieend zugedeckt bei sehr milder Hitze garen.

Fiir die Pekannuss-Chili-Sauce:

Die Limette heifl abwaschen, gut abtrocknen und die Schale mit einem Zestenreifler in schmalen
Streifen abziehen.

Fischfond erhitzen. Speisestérke mit wenig kaltem Wasser anriihren und den Fond damit leicht
binden. Dann die Limettenzesten und die Pekanniisse unterriihren, die Sauce mit Salz und Chili
wiirzen und warm halten.

Die Fischfilets mit der Mango, dem Reis und der Pekannuss-Chili-Sauce auf Tellern anrichten
und servieren.

Silvia Fernandes am 06. Juni 2019
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Marinierter Lachs mit Wasabi-Hollandaise, Spargel-Tempura

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachsfilet:

2 Lachsfilets a 150 g 1 Knoblauchzehe 4 Zitrone (1 EL Saft)

1 cm dickes Stiick Ingwer 2 EL Sake (jap. Reiswein) 2 EL Mirin

4 EL Sojasauce 1 TL schwarze Sesamsamen 1 TL weifle Sesamsamen
2-3 Stile Shiso Kresse 1 EL Pflanzendl 1 EL Sesamol

2 TL brauner Zucker
Fiir den Spargel-Tempura:
10 Stangen griinen Spargel 50 g Weizenmehl (Typ 405) 50 g Weizenstérke

1 Ei (Eiweif}) 150 ml eiskaltes Wasser Ol

1 TL Kurkuma Salz

Fiir die Wasabi-Hollandaise:

125 g Butter 2 Eier (Eigelb) 1 EL Weifiwein
% Zitrone (1 EL Saft) 1 EL Wasabipaste Salz

Fiir das Lachsfilet:

Den Ofen auf 80 Grad Heiflluft vorheizen.

Sesamsamen ohne Fett in einer Pfanne kurz anrosten.

Knoblauchzehe und Ingwer schélen und mit dem Rapsdl und dem Sesamol in einer Pfanne kurz
andiinsten. Sake, Mirin, Sojasauce, Zitronensaft und Zucker zugeben und leicht erhitzen bis der
Zucker sich aufgeldst hat.

Lachfilets in eine kleine Auflaufform legen und mit der Hilfte der Marinade iibergiefien. Frisch-
haltefolie straff iiber die Form spannen und fiir ca. 20-25 Minuten in den Backofen geben.

Die restliche Marinade wahrenddessen weiter bei niedriger Temperatur einreduzieren lassen.
Lachsfilets aus dem Ofen nehmen und mit der iibrigen Marinade bestreichen und mit den ge-
rosteten Sesamsamen bestreuen. Etwas Shiso Kresse auf die Lachsfilets setzen.

Fiir den Spargel-Tempura:

Einen Topf mit Ol aufsetzen. Mehl, Stirke, Kurkuma und eine kréftige Prise Salz in eine Schiissel
sieben. Ei trennen. Eiweifl etwas verquirlen und mit dem Schneebesen unterriihren. Eiswasser
dazu gieflen und alles zu einem glatten Teig verriihren. Je kilter der Teig ist, umso knuspriger
wird er nach dem Ausbacken.

Spargelstangen mit Hilfe einer Gabel durch den Tempurateig ziehen. Nach und nach im 170
Grad heiflen Fett goldgelb ausbacken. Mit einer Schaumkelle herausheben und auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Mit etwas Salz wiirzen.

Fiir die Wasabi-Hollandaise:

Butter in einem Topf zerlassen und lauwarm abkiihlen lassen.

Figelb mit Wasser in einer Metallschiissel mit einem Schneebesen iiber dem Wasserbad kréftig
aufschlagen. Weiflwein und Wasabipaste unter Riithren zugeben. So lange schlagen bis eine cre-
mige Sauce entsteht und sich die Masse nahezu verdoppelt hat. Schiissel aus dem Wasserbad
nehmen. Butter vorsichtig erst tropfenweise, dann in einem diinnen Strahl unterriithren. Zitrone
auspressen und Saft auffangen. Mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Annika Hermenau am 03. April 2019
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Maultaschen mit Bachforellen-Farce, Brunnenkresse-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Maultaschenteig:

150 g Mehl 1 Ei 1 Muskatnuss
Salz

Fiir die Farce:

3 Bachforellenfilet & 160 g 1 Zitrone, (Saft) 200 g kalte Sahne

1 Bund Dill Salz,

Fiir die Schmelze:

2 EL Pankobrosel 2 EL Semmelbrosel 4 EL Butter

Salz

Fiir den Salat:

80 g Brunnenkresse 20 g Wildkrauter 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 1 TL Zucker 1 EL mittelscharfer Senf
1 EL weifler Balsamico 2 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir den Maultaschenteig:

Mehl, Ei, etwas geriebene Muskatnuss und Salz zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Wenn
notig etwas Wasser einarbeiten.

Reichlich Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Den Maultaschenteig mit einem Nudelholz verarbeiten und zu einer diinnen Bahn in der Grofe
20x30 cm auswallen.

Fiir die Farce:

Die Bachforellenfilets waschen, trockentupfen und grob wiirfeln. Im Eisfach die Filetstiicke etwas
anfrieren lassen.

Ftwas mehr als die Hilfte der Filetstiicke mit der Sahne und grob gehacktem Dill in einem
Multi-Zerkleinerer zu einer glatten Masse mixen. Die Masse durch ein feines Sieb passieren. Mit
Salz wiirzen.

Die Farce mittig in einer Rolle auf dem Teig verteilen, die iibrigen Fischstiicke auflegen. Den
Teig von beiden Seiten zuschlagen.

Mit Hilfe eines Kochloffelstiels die Rolle in gleichgrofie Stiicke teilen.

In einem Topf mit reichlich siedendem Salzwasser die Maultaschen etwa 10 Minuten ziehen las-
sen. Die Maultaschen sind gar, sobald sie an die Wasseroberfldche steigen.

Fiir die Schmelze:

Die Butter in einer Pfanne aufschdumen und bréaunen. Die Brosel in der gebraunten Butter leicht
ausbacken und mit Salz wiirzen.

Fiir den Salat:

Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Den Knoblauch abziehen und fein
hacken. Aus Zitronensaft, Zucker, Senf, Balsamico, Ol und Knoblauch eine cremige Vinaigrette
anriithren. Mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen. Die Wildkréuter und die Brunnenkresse abbrau-
sen, trockenwedeln und verlesen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Uke Dengler am 07. August 2019
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Ofen-Lachs mit Laugenbrezel-Knédel und Rahm-Lauch

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 200 g 1 EL fliissigen Bliitenhonig 1 EL Senf

2 Zweige Dill 1 Orange Salz

Fiir die Brezelknodel:

3 Laugenstangen vom Vortag 250 ml Milch 3 Bund glatte Petersilie
50 g Bergkase 3 g Knodelgewtiirz Butter

Salz Pfeffer

Fiir den Rahm-Lauch:

1 Stange Porree 200 g Sahne Butter

Salz grober bunter Pfeffer

Fiir den Lachs:

Den Ofen auf 200 Grad Heiflluft vorheizen.

Orange waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden. Auf Alufolie jeweils 2 Orangenschei-
ben legen und den Lachs darauf geben.

Dill abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Aus Senf, Honig, Salz und Dill eine Marinade
anrithren und den Lachs damit bestreichen.

Die Alufolie verschliefen und 12 Minuten in den Ofen geben. AnschlieBend 6 Minuten bei geoft-
neter Alufolie weitergaren lassen.

Lachs mit einer halben gebackenen Orangenscheibe garnieren.

Fiir die Brezelknddel:

Milch in einem kleinen Topf erwérmen. Laugenstangen klein schneiden, mit warmer Milch be-
gieflen, Petersilie abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und dazugeben. Bergkise reiben und
zusammen mit dem Knodelgewiirz hinzufiigen und die Masse mit den Hénden verkneten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und Knédel formen.

Auflaufform mit Butter ausfetten und die Knédel hineingeben. Im Ofen 15 Minuten backen.
Fiir den Rahm-Lauch:

Porree waschen, trockentupfen und in Ringe schneiden. In Butter anbraten, Sahne hinzufiigen
und einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Louiza Tiedje am 04. Mérz 2019

80



Orangen-Fenchel-Risotto mit Lachs und Barlauch-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir den Risotto:
200 g Risottoreis 1 Fenchelknolle mit Griin 1 Schalotte

£ Knoblauchzehe 1 rote Chili 2 Orangen, Zesten, Saft
1 EL Fenchelsamen 500 ml Gemiisefond 10 Safranfiden

20 ml Orangenlikér 40 ml trockener Weifiwein 2 EL Ghee

Meersalz

Fiir den Fisch:

1 Lachsfilet 4 300 g % Bund glatte Petersilie

Fiir das Pesto:

1 Bund Bérlauch 50 g Parmesan 1 EL Pinienkerne
100 ml Olivenol Meersalz Pfeffer

Fiir den Risotto:

Ghee in einem groflen Topf schmelzen. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Die
Chili langs halbieren und klein wiirfeln. Schalotte, Knoblauch und Chili darin andiinsten und
Fenchelsamen dazugeben.

Unter Rithren den Risottoreis einstreuen, anrésten, dann den Fenchel zugeben, kurz andiinsten
und alles mit Weifiwein abléschen. Den geltsten Safran zugeben.

Jetzt heiflt es abwechselnd Rithren und immer wieder eine Kelle Fond zugeben.

Kurz vor dem Ende der Garzeit den Saft der Orange und einen grofiziigigen Schuss Orangenlikor
zugeben, nochmal aufkochen lassen

Fiir den Fisch:

Den Lachs waschen, trockentupfen und grob wiirfeln. Den Lachs im heiflen Risotto gar ziehen
lassen.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Fiir das Pesto:

Den Béarlauch abbrausen, fein hacken, die Pinienkerne im Morser zerstampfen und den Parmesan
fein reiben. Alles in eine Schiissel geben und mit Olivensl bedecken und ziehen lassen. Alles
nochmals kriftig vermengen, mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Das Risotto anrichten, mit
Orangenzesten, Fenchelgriin und Petersilie bestreuen und Orangenfilets darauf setzen.

Uta Golz am 17. Juni 2019
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Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

3 Eier

2 Zweige krause Petersilie
Sonnenblumendl
Fiir die Fiillung:
200 g Réucherlachs
2 Zweige Dill

Salz

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat

1 EL Weinessig

100 ml Mineral-Wasser
2 Zweige Schnittlauch
Salz

200 g Frischkése
2 Zweige krause Petersilie
weifler Pfeffer

1 Orange
4 EL Kiirbiskernol

Palatschinken, Frischkdse-Lachs-Fillung, Vogerl-Salat

2 Zweige Dill
200 g Weizenmehl
weifler Pfeffer

50 ml Sahne
2 Zweige Schnittlauch

50 g Kiirbiskerne
Salz, weifler Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Streifen Raucherlachs 1 EL Kiirbiskernol

Fiir den Teig:

Den Dill, Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Mehl, Eier und
Wasser glattrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dill, Petersilie und Schnittlauch dazugeben
und vermengen. Teig kurz ruhen lassen. Palatschinken in Ol diinn ausbacken und warmstellen.
Fiir die Fiillung:

Lachs in Scheiben schneiden. Dill, Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Frischkése, Sahne, Dill, Petersilie, Schnittlauch, Salz und Pfeffer vermengen. Krau-
tercreme auf dem Palatschinken verstreichen, Lachsstreifen drauflegen und aufrollen.

Fiir den Salat:

Feldsalat waschen und trocken schleudern. Orange halbieren, auspressen und Saft auffangen.
Kiirbiskerne in einer Pfanne kurz anrésten. Essig, Orangensaft, Ol, Salz, Pfeffer und Kiirbisker-
ne vermengen und mit dem Salat vermischen.

Fiir die Garnitur:

Lachsroschen formen und Teller damit garnieren. Ol iiber den Teller triufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Gerlind Sahm am 23. Oktober 2019
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Pochierter Kabeljau mit Tomaten-SoBe und Quinoa

Fiir zwei Personen

Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljaufilets a 200 g Salz
Fiir die Sauce:

10 Kirschtomaten 1 Schalotte 50 g passierte Tomaten
1 TL Tomatenmark 1 EL eingelegte Kapern 1 Zitrone (Abrieb)

3 Zweige Estragon 100 ml Weilwein 100 g Butter

2 TL Olivenol Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Quiona:

100 g Quinoa 250 ml Gemiisefond 1 TL Currypulver

1 TL Paprikapulver 1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer

Fiir den Kabeljau:

Die Kabeljaufilets abbrausen, trockentupfen, in gleichgrofie Stiicke portionieren und salzen.
Fiir die Sauce:

Kirschtomaten waschen, trockentupfen und halbieren.

Schalotte abziehen und fein hacken. Olivendl in einer Pfanne {iber mittlerer Hitze erwidrmen.
Schalotte anschwitzen bis sie glasig ist. Tomatenmark einriihren.

Kirschtomaten hinzugeben. 1-2 Minuten anbraten. Mit Weilwein abloschen und 5 Minuten ko-
cheln lassen. Passierte Tomaten, Butter und Kapern hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

Uber mittlerer Hitze verrithren bis die Butter geschmolzen ist und alle Zutaten vermengt sind.
Kabeljaufilets in die Sauce geben. 7-8 Minuten darin gar ziehen lassen, bis der Fisch zart ist.
Zitrone waschen, trockentupfen und abreiben. Fisch mit frischem Zitronenabrieb und Estragon
bestreuen.

Fiir den Quiona:

Quinoa in ein Sieb geben und abspiilen.

In einen Topf zum Gemiisefond geben und erwérmen.

Currypulver, Paprikapulver, Lorbeerblatt und Salz hinzugeben.

Nach 10 Minuten die Hitze reduzieren. Weitere 10 Minuten kochen lassen. Im Topf ziehen lassen
und vom Herd nehmen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Pauline R6flle am 29. August 2019
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Rducherlachs-Frihlingsrollen, Thunfisch-Sashimi, Espuma

Fiir zwei Personen
Fiir die Friihlingsrollen:

4 Platten Friihlingsrollenteig 200 g Raucherlachs 1 Knolle Ingwer a 2 cm
1 Friithlingszwiebel 1 Limette 1 Knoblauchzehe

1 Schalotte 2 EL Mehl 1 TL Zucker

1 Bund Koriander 60 g Sprossen-Mischung 1 EL Rote-Bete-Sprossen
1 EL Alfalfa-Sprossen 1 EL Porree-Sprossen 1 TL Sesamol

Salz Pfeffer

Fiir das Thunfisch-Sashimi:

1 Thunfischfilet a 200 g 5 EL weiler Sesam 5 EL schwarzer Sesam
Pflanzenol

Fiir den Wasabi-Espuma:

20 g Wasabipaste 150 ml Rinderfond 100 ml Sahne

1 Limette 10 g Xanthan Salz

Fiir die Friihlingsrollen:

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Den Lachs fiir die Fiillung kleinschneiden. Die Friihlingszwiebeln von der d&ufleren Schale befrei-
en, putzen und in feine Ringe schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken.
Den Ingwer schilen und fein reiben. Die Limette waschen und die Schale vorsichtig reiben. Aus
den Zutaten eine Masse bilden und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fiillung auf die Teig-
platte geben und einrollen. Die Teigenden mit dem Wasser einstreichen und verschlieSen.

Die Friihlingsrollen in der Fritteuse ausbacken.

Fiir das Thunfisch-Sashimi:

Thunfisch in rechteckige Streifen schneiden, Kantenléinge etwa 3 bis 4 cm.

Beide Sesamsorten in einem tiefen Teller mischen, die Thunfischstreifen von allen Seiten mit
dem Sesam ’panieren’. Ol in einer Pfanne erhitzen und den Thunfisch von allen Seiten scharf
anbraten, etwa 30 Sekunden pro Seite. Aus der Pfanne nehmen und in ein Zentimeter dicke
Scheiben schneiden.

Fiir den Wasabi-Espuma:

Fond mit Sahne aufkochen und einreduzieren lassen. Wasabi-Paste unterrithren. Xanthan zuge-
ben und unterriihren. Mit Limettenabrieb und - saft sowie einer Prise Salz abschmecken.

In einen Sahnesyphon geben, mit CO2 versetzen und im Wasserbad warm stellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alex Schépe am 11. April 2019
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Rducherlachsforelle, Topinambur, Pilze mit Kresse-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Riucherlachsforelle:

2 Filets von Lachsforelle a 150 g

1 Zitrone

150 g Rauchermehl
Pfeffer

Fiir die hovmaéstarsas:
1 EL Dijonsenf

1 4 EL Weiflweinessig
2 EL brauner Zucker
Fiir das Topinamburpiiree:
200 g Topinambur

150 ml Milch

1 Muskatnuss

Fiir die Topinambur-Chips:
2 Knollen Topinambur
Cayennepfeffer

Fiir die Pfifferlinge:
100 g Pfifferlinge

50 ml Sahne

Ol

Fiir die Steinpilze:

100 g Steinpilze

10 g Butter

Fiir den Kressesalat:

1 Bund Gartenkresse
15 g Blaubeeren

1 EL Balsamicoessig
Salz

Fiir die Riaucherlachsforelle:

5 Zweige Rosmarin
2 EL Sonnenblumenol
Rauchsalz

1 EL grobkoérn. Dijonsenf
4 EL Rapsol
Salz

50 g Kartoffeln
100 ml Sahne
Salz

Ol
Salz

3 Eier
300 g Panko
Salz

1 Schalotte
1 EL neutrales Ol

1 Bund Brunnenkresse
1 EL Pinienol

1 Zitrone

Pfeffer

6 Zweige Thymian
5 Wachholderbeeren
Salz

2 EL Honig
4 Zweige Dill
Pfeffer

1 Zitrone
40 g Butter
Pfeffer

1 TL edelsiifles Paprikapulver

50 ml Milch
50 g Mehl
Pfeffer

2 Zweige glatte Petersilie
Salz Pfeffer

1 Bund Kapuzinerkresse
1 EL Olivenol
1 Prise Zucker

Die Filets waschen und trocken tupfen. Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln.
Filets mit Sonnenblumendl einreiben,
Kréauter dazugeben und mit Rauchsalz und Pfeffer ringsherum grofziigig wiirzen.

Den Boden eines groflen Bréters zum Schutz mit einer doppelten Lage Alufolie auslegen und mit
dem Rauchermehl bedecken. Den Topf auf den Herd stellen und erhitzen. Die Nadeln von den
Krautern und die Wachholderbeeren dazugeben. Die Filets auf ein entsprechendes Gitter legen
und in den Topf setzen. Sobald das Mehl zu rauchen beginnt, mit dem Deckel verschliefen und
die Filets ca. 10 Minuten im Rauch garen.

Fiir die hovmaistarsas:

Senf, Honig, Weilweinessig, Rapsol, Zucker, 2 3 EL. Wasser, Salz und Pfeffer in einem hohen Ge-
faff miteinander vermischen. Dill abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Inhalt des Bechers
mit dem Piirierstab wie eine Mayonnaise hochziehen und anschlieSend den Dill unterriithren.
Sauce etwas ziehen lassen.

Fiir das Topinamburpiiree:

Zitrone waschen. Topinambur und Kartoffeln waschen und schélen. Mit der Milch und 1 Prise
Salz aufkochen. Bei mittlerer Hitze 20 Minuten kochen. Danach die Milch abgieflen und auffan-
gen. Topinambur und Kartoffeln fein stampfen. So viel von der Milch wieder dazugeben, dass
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unter Riihren ein glattes Piiree entsteht. Butter und etwas Sahne hinzugeben und mit Salz,
Pfeffer, Zitronenabrieb und Muskat wiirzen.

Fiir die Topinambur-Chips:

Topinambur-Knollen schilen und mit einem Gemiisehobel oder Messer in diinne Scheiben schnei-
den.

In reichlich Ol goldgelb ausbraten. Die Chips auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit etwas
Salz, Paprika und Cayennepfeffer wiirzen.

Fiir die Pfifferlinge:

Pilze putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Panierstation aufbauen. Pilze mehlieren
und dann durch das Gemisch aus Eiern, Sahne, Milch, Pfeffer und Salz ziehen. Abschlielend in
Panko wélzen und ca. 5 Minuten goldgelb in der Fritteuse ausbacken.

Fiir die Steinpilze:

Schalotte abziehen und wiirfeln. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Pilze put-
zen und in einer sehr heiflen Pfanne unter Schwenken in heilem Ol anbraten. Schalottenwiirfel
und die gehackte Petersilie zugeben. Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen, Butter
dazugeben und unter stdndigem Hin- und Herschwenken ca. 3 Minuten weiterbraten.

Fiir den Kressesalat:

Die unterschiedlichen Kressesorten abbrausen und trocken tupfen. Ole, Essig, ein paar Spritzer
Zitrone, eine Prise Salz und Zucker und etwas Pfeffer in eine Schiissel geben und verfiihren.
Danach die Kresse kurz darin marinieren. Blaubeeren verlesen, halbieren und unter den Salat
mischen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maike Eggers am 19. November 2019
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Ragout und Piiree mit gebratenem Zander und Rote-Bete-Jus

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

1 Zanderfilet a 280 g 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin
2 EL Butter Pflanzenol Salz

Fiir das Piiree und Ragout:

1 Steckriibe 1 Kohlrabi 1 Zitrone

1 Schalotte 50 g Parmesan 50 g Butter

50 ml Sahne 1 EL Mehl 50 ml Weiflwein
100 ml Gemiisefond 2 Zweige Thymian Pflanzendl, Salz
Fiir den Jus:

100 ml Rote-Bete-Saft 1 Prise Zucker

Fiir die Garnitur:

% Knolle rohe Rote Bete Pflanzenol

Fiir den Zander:

Zanderfilet halbieren und leicht salzen. Fisch auf der Hautseite in die kalte Pfanne mit Ol geben
und erhitzen. Auf der Haut bei mittlerer Hitze kross braten.

Knoblauch andriicken und zusammen mit dem Rosmarin in die Pfanne geben. Butter in einem
Topf erwiarmen und l6ffelweise tiber den Fisch geben.

Zander kurz vor Ende der Garzeit umdrehen und ziehen lassen.

Fiir das Piiree und Ragout:

Einen grofien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Steckriibe und Kohlrabi schilen, in Wiirfel schneiden. Kurz im kochenden Wasser blanchieren.
Die Hilfte des Gemiises weiter kochen lassen, die andere Hélfte abgieflen, in einer Pfanne mit
Ol anbraten.

Schalotte abziehen, wiirfeln und mit in die Pfanne geben. Mit etwas Mehl bestduben, mit Fond
und Weiflwein abloschen. Thymian dazugeben und sdmig einkochen lassen.

Die {iibrige Hailfte mit dem Kartoffelstampfer oder einem Mixer fein piirieren. Butter kriftig
unterriithren.

Fiir den Jus:

Rote Bete Saft in einen Topf geben und stark einkochen lassen. Nach dem Einkochen mit etwas
Zucker abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Diinne Scheiben von der Rote Bete abschneiden und in Ol kross ausbacken.

Als Garnitur auf das Piiree legen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Schope am 13. Mérz 2019
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Risotto milanese mit Seeteufel, Amalfi-Zitronen-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Risotto:

200 g integrale Risottoreis 1 Wintertriiffel 1 Schalotte

1 Knoblauch 400 ml Gemiisefond 100 ml trockener Weilwein
100 g Parmesan 10 g Triiffelbutter 10 Safranfidden

50 g Butter 30 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Seeteufel:

1 Seeteufelfilet a 300 g 1 Zitrone, Abrieb 3 Zweige Thymian
50 g Butter Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

2 Amalfizitrone 2 Petersilienwurzeln 2 Karotten

1 Zucchini 1 griine Paprika 1 Knollen Sellerie
6 Blatter Salbei 2 TL fliisssiger Honig 40 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir den Risotto:

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Olivendl in einem Topf erhitzen und Scha-
lotten mit Knoblauch darin anschwitzen.

Den Reis dazugeben und glasig anschwitzen.

Mit Wein abloschen, eine Kelle Fond aufgiefen und mit Safran wiirzen. Mit warmem Fond ein-
kochen lassen und aufgielen.

Sobald der Reis zu binden beginnt, den Triiffel und die Butter einrithren. Den Parmesan reiben
und unterheben.

Mit Triiffelbutter, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Seeteufel:

Den Seeteufel waschen, trockentupfen, salzen und mit Zitronenabrieb wiirzen.

Butter in einer Pfanne aufschiumen, Thymian dazugeben und den Seeteufel sanft anbraten.
Den Fisch etwa 8 Minuten glasig braten.

Fiir das Gemiise:

Die Karotten und Petersilienwurzeln schéilen, von den Enden befreien und grob schneiden. Die
Zucchini halbieren und von Kernen befreit wiirfeln.

Die Paprikaschote halbieren, von Kerngehéuse und Scheidewénden befreien und kleinschneiden.
Den Sellerie sorgfiltig schiilen, halbieren und fein wiirfeln.

Das Gemiise in einem Dampfgarer geben und bei mittlerer Hitze sanft ddmpfen.

Butter in einer Pfanne aufschdumen, Salbei dazugeben und das Gemiise darin schwenken.

Mit Honig, reichlich Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Enrico Albrecht am 08. April 2019
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Risotto mit Kerbel-Pesto, Zander und Zuckerschoten

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:
150 g Risottoreis 700 ml Gemiisefond 100 ml Weilwein

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 100 g Butter
70 g Parmesam % Bund Kerbel 1 Zitrone

Salz Pfeffer

Fiir das Pesto:

3 Bund Kerbel 1 EL Kiirbiskernél 1 Zitrone

30 g Parmesan 2 EL Walniisse 50 ml Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:
50 g Zuckerschoten 5 Cocktailtomaten 1 Zitrone

2 EL Butter 1 Prise Zucker Salz
Fiir den Fisch:

2 Zanderfilets Mehl Olivendl
Meersalz Pfeffer

Fiir das Risotto:

Den Gemiisefond in einem Topf erwérmen. In einem zweiten Topf dreiviertel der Butter auf-
schiumen. Schalotte und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Im Topf mit dem
Reis kurz farblos anschwitzen. Mit dem Weifiwein abldoschen. Wenn der Alkohol verkocht ist
nach und nach mit Fond aufgiefien, bis der Reis bissfest gegart ist. Den Parmesan reiben und
zum Schluss mit der restlichen Butter dazugeben. Den Kerbel fein hacken und erst kurz vor dem
Anrichten unter das Risotto heben. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Zitronenschale abschme-
cken.

Fiir das Pesto:

Die Walniisse kurz in einer heiflen Pfanne rosten.

Anschlieflend mit dem Parmesan, dem Kiirbiskern- und Oliventl und dem Kerbel in einem Mixer
zu einem Pesto pilirieren. Mit Zitronensaft und Zitronenschale sowie Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir das Gemiise:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Tomaten halbieren und mit etwas Salz und Zucker bestreuen und im Ofen ca. 20 Minuten
rosten, bis sie leicht braun werden.

Finen Topf mit Salzwasser erhitzen. Die Zuckerschoten darin kurz blanchieren und anschlielend
in Eiswasser abschrecken. Eine Pfanne mit Butter erhitzen und die Zuckerschoten darin kurz
glasieren. Mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Fiir den Fisch:

Die Zanderhaut mit etwas Mehl bestduben. Den Fisch von allen Seiten mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Dann in einer Pfanne mit wenig Ol auf der Haut anbraten, bis sie knusprig ist. Die
Pfanne vom Herd nehmen und den Fisch noch kurz auf der Fleischseite gar ziehen lassen.

Das Risotto in der Mitte des Tellers anrichten, den Fisch daran anlehnen, mit Zuckerschoten
und Tomaten garnieren und mit dem Pesto umranden.Estwas Meersalz tiber den Fisch geben.

Marie Pulvermacher am 02. Mai 2019
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Rotbarbe, Ratatouille, Fenchel-Risotto, Anis-Safran-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:
150 g Risotto-Reis 2 kleine Fenchelknollen 800 ml Gemiisefond

3 EL Butter 50 ml trockener Weilwein 75 g ital. Hartkése
Salz Pfeffer

Fiir das Ratatouille:

1 Zucchini 1 kleine Aubergine 1 rote Paprika

1 griine Paprika 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer

Fiir die Meerbarben:

4 Rotbarbenfilets 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Karotte 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe
100 ml Anisschnaps 200 ml Gemiisefond 2 EL Tomatenmark
1 EL Olivendl 1 EL Fenchelsamen 1 Doschen (0,1 g) Safran
Salz Pfeffer

Fiir das Risotto:

Die Fenchelknollen vom Griinen trennen und in lem dicke Spalten schneiden. Gemiisefond er-
wirmen. In einem Topf 1 EL Butter erwirmen und den Risottoreis 2 Minuten darin diinsten.
Mit dem Weilwein abloschen und einkochen lassen. So viel heiflen Fond zugielen, dass der Reis
vollsténdig bedeckt ist. Offen bei mittlerer Hitze unter hédufigem Riihren 20-25 Minuten garen.
Dabei immer wieder etwas Fond zugieflen.

1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen und die Fenchelspalten darin 7 Minuten bei mittlerer Hit-
ze hellbraun braten. Salzen und pfeffern. Den Hartkise reiben und mit dem Rest Butter und
Fenchelspalten unter den Risotto rithren und abschmecken.

Fiir das Ratatouille:

Zucchini, Aubergine und Paprika waschen und trockentupfen. Zwiebel und Knoblauch abziehen.
Alles in sehr kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 10 Minuten in Olivendl anbraten, bis die
Zwiebel glasig wird. Thymian zugeben. Salzen und pfeffern.

Fiir die Meerbarben:

Rotbarbenfilets abbrausen, trockentupfen, salzen und pfeffern. In Olivenol 2 Minuten auf der
Haut- und 3 Minuten auf der Fleischseite braten.

Fiir die Sauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Karotte schélen. Zwiebel, Knoblauch und Karotte in feine
Wiirfel schneiden und in Olivendl glasig andiinsten. Anisschnaps angieflen, Safran und Toma-
tenmark zugeben. Gemiisefond angielen, bis alles bedeckt ist. 20 Minuten kocheln lassen. Salzen
und pfeffern. Fenchelsamen morsern. Den gemorserten Fenchelsamen dazugeben. Mit einem Mix-
stab piirieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Frank Habeth am 15. Juli 2019
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Rotbarsch mit Curry-Paste und SiiBkartoffel- Auflauf

Fiir zwei Personen
Fiir die Currypaste:

2 griine Chilis 1 Knolle Ingwer a 1 cm 1 Knoblauchzehe

2 Friihlingszwiebel 1 Limette, Saft 1 Stiel Zitronengras

2 Zweige Basilikum 4 Zweige Koriander 2 Kaffir-Limettenblétter
2 EL Olivenol 1 EL brauner Zucker

Fiir den Rotbarsch:
2 Rotbarschfilets a ca. 300 g 4 EL griine Currypaste
Fiir den Auflauf:

2 Kochbananen 1 Stilkartoffel 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 Mozzarella 125 g Creme-fraiche
125 g Sahne 1 Muskatnuss 20 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Deko:

1 Kochbanane 300 ml neutrales Pflanenol

Fiir die Currypaste:

Die Chili langs halbieren, von Kernen und Scheidewénden befreien und klein wiirfeln. Den Ing-
wer schélen und fein reiben. Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Die Friihlingszwiebeln
von der dufleren Schale befreien, putzen und in feine Ringe schneiden. Die Limette halbieren,
auspressen und den Saft auffangen.

Das Zitronengras mit dem Messerriicken plattieren und fein schneiden. Limettenblitter, Basili-
kum und Koriander abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Samtliche Zutaten mit dem Olivensl und braunem Zucker in einem Standmixer kréftig zu einer
cremigen Paste mixen.

Fiir den Rotbarsch:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Je 2 EL der Currypaste auf beiden Seiten des Fischfilets verteilen und im Bananenblatt verpa-
cken. Im Ofen etwa 25 Minuten garen.

Fiir den Auflauf:

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kochbananen und Siiflkartoffel schilen und in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. In Salzwas-
ser nacheinander 3 Minuten kochen, herausnehmen und etwas abkiihlen lassen. Schalotten und
Knoblauch in feine Wiirfel schneiden und mit der Butter in einer Pfanne leicht anschwitzen.
Créme fraiche und Sahne zugeben und mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Etwas von
der Mischung auf dem Boden der Backform verteilen, dann die Kartoffel und die Bananen ab-
wechselnd in der Form auslegen.

Den Rest der Mischung dariiber verteilen. Mozzarella verteilt dariiber reiben.

Im vorgeheizten Ofen 25 Minuten backen.

Fiir die Deko:

Kochbanane ist 2 4 mm dicke Scheiben schneiden und kurz in einer Pfanne mit reichlich Ol
ausfrittieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Baumgartner am 09. April 2019
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Rotbarsch mit Salzkartoffeln und Sahne-Meerrettich

Fiir zwei Personen
Fiir den Rotbarsch:

2 medium Rotbarschfilet 3 Speisezwiebeln 2 TL Tafelessig

7 Lorbeerblétter Salz

Fiir die Kartoffeln:

7 festk. Kartoffeln 100 g Fassbutter 1 Bund glatte Petersilie

5 Pfefferkorner

Fiir den Meerrettich:

1 Stiickr Meerrettich (5 cm) 1 Zitrone 50 g Fassbutter
200 g Schlagsahne

Fiir die Garnitur:

3 Lorbeerblatter 2 Pfefferkorner

Fiir den Rotbarsch:

Einen groflen Topf zu 4 mit Wasser fiillen, erhitzen und Tafelessig hineingeben. 3 Prisen Salz
hinzufiigen. Zwiebeln abziehen und als ganzes Stiick zusammen mit Lorbeerbldttern in den Topf
geben. Die zwei Rotbarschfilets waschen, trockentupfen und kurz bevor das Wasser blubbert,
hineingeben. Sobald das Wasser sprudelt, den Herd auf Medium (Stufe 5) herunterschalten und
den Fisch ca. 20 Minuten ziehen lassen. Filets vorsichtig aus dem Topf nehmen und auf dem
Teller drapieren.

Fiir die Kartoffeln:

Einen weiteren mit Wasser gefiillten Topf erhitzen. Petersilie abbrausen und trockenwedeln und
bis auf einen Stdngel mit Blatt alles grob hacken. Kartoffeln ins Wasser geben und ca. 20 Mi-
nuten lang bei Stufe 6,7 kocheln lassen. Kartoffeln abwaschen, pellen und mit Salz, Petersilie
und Butter garnieren. Pfefferkérner hinzufiigen und ein Petersilien-Stéangel auf den Kartoffeln
drapieren.

Fiir den Meerrettich:

Meerrettich schilen und reiben. Sahne schlagen. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffan-
gen. Geriebenen Meerrettich mit derselben Menge an Sahne und etwas Zitronensaft vermischen.
Sahnemeerrettich dezent neben dem Filet platzieren und Butter neben den Kartoffeln zerlaufen
lassen.

Fiir die Garnitur:

Lorbeerblétter abzupfen und neben den Fisch legen. 2 Pfefferkérner auf dem Teller verteilen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ludwig Forger am 25. November 2019
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Rotbarsch mit Wiirzgemiise und Blumenkohl-Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

1 ganzer Rotbarsch, 4 400 g 1 Zitrone 200 g Butterschmalz
Fiir das Gemiise:

2 griine Paprikaschoten 4 grofle Tomaten 1 Knoblauchzehe

1 rote Friithlingszwiebel 1 Zitrone % Ingwerknolle

Salz Pfeffer

Fiir die Gewiirzmischung:

3 Knoblauchzehen 1 Zitrone 3 EL Sojaol

% Ingwerknolle 1 Lorbeerblatt 4 TL Anissamen
Salz Pfeffer

Fiir den Couscous:

1 Blumenkohl 2 El Ras-el-Hanout Olivendl, Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch: Den Ofen auf 70 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Fisch waschen und trocken
tupfen. Zitrone waschen, trocken tupfen, halbieren, auspressen, Saft auffangen und Schale abrei-
ben. Fisch mit 1 EL Zitronensaft betraufeln. Nachdem die Gewiirzmischung in die Bauchhdhle
des Fisches gegeben wurde, den Fisch vorsichtig von beiden Seiten in Butterfett anbraten.
Maochte man den Fisch mit Haut braten, kann man die sehr hartnéckigen und ldstigen Schuppen
entfernen, indem man: einen Grillrost schrig in die Spiile stellt, den Fisch darauf legt und unter
laufendem Wasser die Schuppen mit einem Messer abschabt. Die Schuppen landen durch das
flieBende Wasser direkt in der Spiile.

Beim Filettieren von Fisch ist es zun#chst wichtig, den Fisch auf ein mit Kiichenpapier belegtes
Brett zu legen, da der Fisch sonst wegwischt. Da wo die Flossen sind, mit dem Messer einschnei-
den und dann auf der Mittelgriate entlang schneiden. Mit Druck auf das Fleisch driicken, damit
das Messer besser schneidet. Nachdem das Filet von der Karkasse gel6st ist, kann man fiir einen
schonen Kunstschnitt einen Schnitt durch die Schwanzflosse machen.

Fiir das Gemiise: Paprikaschoten waschen, von Scheidewénden und Kernen befreien und in Schei-
ben schneiden. Tomaten waschen und in Scheiben schneiden.

Knoblauch und Friihlingszwiebel abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer schilen, reiben
und 1 EL auffangen. Zitrone waschen, trocken tupfen und 1 EL Abrieb auffangen.
Paprikascheiben mit Tomatenscheiben, Ingwer, Zitronenabrieb, Zwiebeln und Knoblauch ver-
mengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zum Aromatisieren des Fisches in eine Auflaufform
geben, den angebratenen Fisch driiber legen und fiir 15 Minuten in den Backofen geben.

Fiir die Gewiirzmischung: Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Ingwer schélen, rei-
ben und 1 EL auffangen. Knoblauchzehen abziehen und zerdriicken.

Lorbeerblatt abzupfen. Sojadl mit Anissamen, Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, 1 EL Zitronensaft,
Ingwer und Knoblauch vermengen und in die Bauchhohle des Fisches fiillen.

Fiir den Blumenkohl-Couscous: Vom Blumenkohlkopf die Roschen abbrechen und diese mixen,
damit kleine Koérnchen entstehen. Blumenkohl-Koérnchen zusammen mit Ras el Hanout in heiflem
Olivendl anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Annegret Eisenberg am 17. Oktober 2019
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Rotlachs fiir Nigiri, Sashimi, Inside-Out mit Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Rotlachs:
400 g Wildlachsfilet
Fiir die Nigiri:

250 g Sushi-Reis 150 ml asiat. Reisessig ~ Eiswasser
Fiir die Mayonnaise:
100 g Frischkése 1 Ei 2 TL Senf

500 ml Sonnenblumendol
Fiir die Inside-Out-Rollen:

2 Radieschen 1 Paprika Forellenkaviar
Fiir den Rettich-Salat:

1 Stange Rettich 1 TL Senf 100 ml Aalsauce
100 ml Haselnussol 100 ml weifler Essig Zucker, Salz
Zum Servieren:

100 ml japan Sojasauce 100 ml dickfl. Sojasauce rote Chilifiden

weifle Sprossen

Fiir den Rotlachs:

Den Fisch waschen und trocken tupfen. Fiir den geflimmten Rotlachs den Fisch in fingerdicke
Scheiben schneiden. Fiir die Inside-Out-Rollen den Lachs in Streifen schneiden. Fiir den Sashimi-
Rotlachs den Fisch fingerdick zuschneiden.

Fiir die Nigiri:

Den Reis waschen und anschlieffend in einem Topf fiir ca. 15 Minuten kochen. Anschlieend
mit Reisessig verfeinern und den Reis im Eiswasser im Kiihlschrank kaltstellen. Fiir die Nigiri
mit Sashimi-Rotlachs einen Teil vom Sushi-Reis in kleinen Portionen anrichten und das rohe
Lachsfilet dariiberlegen. Den iibrigen Reis fiir die Inside-Out-Rollen bereitlegen.

Fiir die Mayonnaise:

Fiir die Inside-Out-Rollen eine Mayonnaise herstellen. Das Ei mit Senf in einem hohen Becher
vermengen und nach und nach das Ol einflieBen lassen und mixen, bis die Mayonnaise cremig
ist. Zuletzt mit Frischkése vermengen.

Fiir die Inside-Out-Rollen:

Den {ibrigen abgekiihlten Sushi-Reis auf eine Bambusmatte legen. Eine Schicht aus Mayonnaise
tiber den Reis streichen. Die diinnen Lachstreifen dazulegen. Paprika und Radieschen waschen,
klein schneiden und hinzufiigen. Das Ganze zuletzt zu einer Rolle formen, in Sushi-Rollen schnei-
den und mit Forellenkaviar garnieren.

Fiir den Rettich-Salat:

Den Rettich mithilfe eines Gemiisehobels in feine, diinne Scheiben hobeln. Fiir das Dressing
Haselnussol, Essig, Senf, Salz und Zucker vermengen und zum Rettichsalat dazugeben.

Den Rotlachs dariiberlegen und mit Aalsauce bepinseln. Danach mit einem Bunsenbrenner ab-
flimmen.

Zum Servieren:

Zum Dippen die Sojasaucen in Schélchen fiillen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Sprossen und Chilifiden garnieren und servieren.

Lisa Bohm am 11. Dezember 2019
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Saibling-Filet mit Kartoffel-Piiree, glasierte Karotten

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Saiblingsfilets a 200 g 30 g Butter 3 EL Sonnenblumendl
Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 2 EL Triiffelol 1 schwarzer Triiffel
150 ml Milch 15 g Butter 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Karotten:

8 Karotten mit Griin 1 EL fliissiger Honig 4 Zweige Thymian

30 g Butter Salz

Fiir den Fisch:

Das Saiblingsfilet waschen, trockentupfen und gut salzen. Das Filet in einer Pfanne mit Butter
und Ol langsam goldbraun braten. Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schilen, waschen und in grofle Stiicke schneiden. In Salzwasser bei mittlerer Hitze
gar kochen, abseihen und noch heifl durch die Kartoffelpresse driicken. Milch in einem kleinen
Topf erwérmen, Butter darin auflésen und zu den gepressten Kartoffeln geben. Gut mixen, mit
Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Triiffel6l unterheben und frischen Triiffel driiber hobeln.
Fiir die Karotten:

Karotten waschen, das Griin bis auf ca. 1 cm abschneiden und kurz in einem Topf mit kochendem
Salzwasser bissfest garen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Honig darin karamellisieren.

Karotten hinzugeben, mit wenig Wasser aufgielen, salzen und in der Pfanne diinsten. Thymian
abbrausen, trockenwedeln und die Karotten mit Thymian-Blattern abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jakob Herrmann am 22. August 2019
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Saibling-Filet mit Meerrettich-SoBe, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir das Saiblingsfilet:

2 Saiblingsfilets 1 Zwiebel 100 g Stangensellerie

100 g Lauch 50 g Karotten 125 ml trock. Weilwein

2 cl Weilweinessig 250 ml Gemiisefond 1 Zitrone

2 Lorbeerblétter 3 Wacholderbeeren 5 Pfefferkdrner

1 Zimtstange Salz

Fiir den Kartoffel-Stampf:

200 g mehligk. Kartoffeln 1 Zwiebel 25 g gerostete Kiirbiskerne
100 ml Milch 1 EL kalte Butter 1 Muskatnuss

1 EL Maiskeimol Salz

Fiir die Meerrettich-Schaum-Sauce:

200 ml Sahne 2 EL Tafelkren weifler Pfeffer, Salz

Fiir die Garnitur:

4 cl Kiirbiskernol Kresse 5 g gerostete Kiirbiskerne

Fiir das Saiblingsfilet:

Den Fisch waschen und trocken tupfen. Bauchlappen und iiberstehende Haut wegschneiden.
Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Karotten schélen und kleinschneiden. Sellerie und Lauch
kleinschneiden. In einem Topf 500 ml Wasser, Fond und Wein aufkochen. Das gehackte Gemiise
und die abgetrennten Fischabschnitte hinzugeben. Eine halbe Zitrone auspressen und den Saft
dem Fischsud beifiigen. Lorbeerbliatter, Wacholderbeeren, Pfefferkérner und ein kleines Stiick
der Zimtstange dazutun. Mit etwas Salz abschmecken. Vor dem Servieren den Topf vom Herd
nehmen, den Essig hinzufiigen und die Fischfilets im Sud einlegen und darin 7 Minuten ziehen
lassen. Zum Schluss den Saibling herausnehmen und den Fischsud fiir die Sauce bereitstellen.
Fiir den Kartoffel-Stampf:

Kartoffeln schilen und in gleich grofie Stiicke schneiden. In einem Topf Salzwasser zum Kochen
bringen und die Kartoffeln darin garen. Zwiebel abziehen und kleinschneiden. In einer Pfan-
ne Ol erhitzen und die Zwiebel darin hellbraun rosten. In einer weiteren Pfanne Kiirbiskerne
ohne Fett rosten und danach hacken. Das Kartoffelwasser abgielen und Kartoffeln durch eine
Kartoffelpresse driicken. Mit den Zwiebeln und den Kiirbiskernen vermengen. In einem kleinen
Topf Milch erwarmen und diese der Kartoffelmasse beifiigen. Mit Butter vollenden. Mit Salz
und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Meerrettich-Schaum-Sauce:

In einem Topf Sahne und 70 ml von dem zubereiteten Fischsud erhitzen und reduzieren. Tafelkren
hinzufiigen und mit einem Schneebesen verrithren. Mit Salz und weiflem Pfeffer abschmecken.
Zu einer feinen Sauce reduzieren und vor dem Servieren mit einem Stabmixer kurz aufschiumen.
Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit Kiirbiskernol betréufeln. Mit Kresse und Kiirbiskernen
garnieren und servieren.

Gabriele Jelinek am 23. Mai 2019
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Saibling-Filet mit Spargel-Spitzen und Mangold-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir den Saibling:

2 Saiblingsfilets & ca. 125 g 1 Knoblauchzehe 1 Orange, davon 1 EL Saft
1 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer

Fiir den Spargel:

200 g weiler Spargel 1 EL Butter 1 Prise Meersalzflocken
Fiir den Risotto:

150 g Risottoreis 125 g Mangold 700 ml Gemiisefond

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Abrieb

100 g Butter 100 ml trockener Weilwein 70 g Parmesan

20 g Pinienkerne Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Beet Kresse

Fiir den Saibling:

Die Saiblingsfilets waschen, trocken tupfen. Rosmarinzweig waschen und trocken schiitteln. Den
Knoblauch in Schale leicht andriicken. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, Rosmarinzweig und
angedriickte Knoblauchzehe hinzufiigen. Die Saiblingsfilets darin mit der Hautseite nach unten
bei mittlerer Hitze 3 bis 4 Minuten kross anbraten. Die Fischfilets wenden, die Pfanne vom Herd
nehmen und die Filets in der Resthitze etwa 1 Minute glasig durchziehen lassen. Die Filets aus
der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit etwas Orangensaft betraufeln,
mit Meersalzflocken und schwarzen Pfeffer wiirzen. Mit Kresse garnieren.

Fiir den Spargel:

Den Spargel schiilen, quer und ldngs halbieren und die halben Spargelspitzen in einer Pfanne
mit aufgeschdumter Butter langsam braten. Den {ibrigen Spargel beiseitelegen und anderweitig
verwenden.

Nach etwa 10 Minuten mit Salz wiirzen und aus der Pfanne nehmen.

Fiir den Risotto:

In einer Pfanne die Pinienkerne ohne Fett anrosten.

Den Gemiisefond in einem Topf erwidrmen.

In einem weiteren Topf 75 g Butter aufschdumen. Schalotte und Knoblauch abziehen und in feine
Wiirfel schneiden. Im Topf mit dem Reis kurz farblos anschwitzen. Mit dem Weiflwein abléschen
und mit Fond aufgieflen. Langsam kochen bis der Reis bissfest gegart ist. Mangold waschen, gut
trocknen und Stiele sowie die dicken mittleren Blattrippen herausschneiden; Blétter in nicht zu
feine Streifen schneiden. 5 Minuten vor Ende der Garzeit vom Reis Mangold unterheben.

Den Parmesan reiben und mit der iibrigen Butter dazugeben.

Mit Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Pinienkernen bestreuen.

Fiir die Garnitur:

Die Kresse waschen und schneiden.

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

Lubina Jeschke am 20. Juni 2019
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Saibling-Filet mit Walnuss-Creme, Birnen-Chutney, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Saiblingsfilet:

2 Saiblingsfilets a ca. 200 g 1 Karotte 250 g Walniisse
100 ml Creme-fraiche 1 Zitrone 100 ml Walnussol
Rapsol Salz Pfeffer

Fiir den Wildkriutersalat:

1 Wildkrautermix 50 g frische Kresse 100 ml Walnussol
20 ml mildes Rotweinessig 1 EL Akaziensirup Salz, Pfeffer

Fiir das Birnen-Chutney:

1 grofe feste Birne 2 rote Thaichilischoten 1 EL Akaziensirup
1 EL weifler Balsamico 1 Kst. Kresse

Fiir die Garnitur:

50 g Walnusskerne 1 Bund wilder Schnittlauch

Fiir das Saiblingsfilet:

Die Filets auf niedriger Temperatur langsam auf der Hautseite in der Pfanne mit etwas Rapsol
anbraten. Leicht salzen und pfeffern.

In einer kleinen Pfanne die Walnusskerne résten. In der Moulinette Walnusskerne mit etwas
Walnussol zu einem Brei mixen. Karotte schilen und kleinraspeln. In der Walnusspfanne mit et-
was Walnussol leicht anbraten. Zu dem Walnussmix geben und mit Creme fraiche abschmecken.
Zitrone waschen, trocken tupfen und Abrieb zur Creme geben.

Fiir den Wildkriutersalat:

Wildkrauter und Kresse waschen und sanft trocknen. Aus dem Walnussol, Rotweinessig, Akazi-
ensirup, Salz und Pfeffer eine leichte Vinaigrette anriihren. Krauter in einer Schiissel mit dem
Dressing betriufeln und sanft durchmischen.

Fiir das Birnen-Chutney:

Birne waschen, trockentupfen und grob reiben. Chilischoten in kleine Ringe schneiden. Mit etwas
Wasser, dem Sirup und dem Essig aufkochen und stehen lassen. Vor dem Anrichten mit etwas
Kresse verfeinern.

Fiir die Garnitur:

Walnusskerne kleinhacken und in einer Pfanne rosten. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln
und in ca. 2cm lange Stiicke schneiden. Walnusscreme mit einem Essloffel auf den Tellerboden
streichen.

Saiblingsfilet darauf legen und die Walnusskerne dariiber streuen. In einer kleinen Schale das
Birnen-Chutney dazustellen. Daneben die marinierten Wildkrauter geben und mit dem Schnitt-
lauch garnieren. Bei Bedarf etwas Walnussol driiber traufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mike Weber am 29. Januar 2019
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Saibling-Praline, Sauerrahm-Réllchen mit Saibling

Fiir zwei Personen

Fiir die Saiblings-Praline:
150 g Saiblingsfilet

200 g Kataifi-Teigfiden
Salz

Fiir die Sauerrahmréllchen:
1 grofles Saiblingsfilet

40 g geschlagene Sahne

1 EL Wasabipaste
Cayennepfeffer

Fiir den lauwarmen Saibling:

2 Saiblingsfilets & 70 g
Ducca-Gewlirz

Fiir die Saiblings-Brandade:
100 g mehligk. Kartoffel

1 Zitrone

20 g Butter

1 Prise Zucker

Fiir das Mosaik:

2 gelbe reife Mango

50 g Baby-Wildkrautersalat
70 ml Olivendl

Fiir die Garnitur:
Saiblingskaviar

Fiir die Saiblings-Praline:

50 g Mango
3 EL Sahne
Cayennepfeffer

120 g Sauerrahm
2 Blatt Gelatine
1 Prise Zucker

1 Limette (Abrieb)
Meersalzflocken

Reste vom Saiblingsfilet
200 ml Gefliigelfond

2 Zweige glatte Petersilie
Salz

2 vorgeg. Rote Bete
essbare Bliiten
Zucker

Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen.

1 Zitrone (Saft)
Pflanzenol

80 g Creme-fraiche
1 Zitrone (Saft, Abrieb)
Salz

50 g Butter

1 Knoblauchzehe

1 EL geschlagene Sahne
1 Muskatnuss
Cayennepfeffer

Blatter Friseesalat
70 ml Balsamico bianco
Salz

Saibling abtupfen und in feine Wiirfel schneiden. Zitrone auspressen. Aus 80 g des Saiblingsfilets,
der Sahne, Salz, 1 Spritzer Zitrone und etwas Cayennepfeffer im Blitzhacker eine Farce mixen.

Mango schélen und in Wiirfel schneiden. Gewiirfelte Mango und gewiirfeltes Saiblingsfilet un-
terziehen und abschmecken. Aus der Masse mit dem Essloffel Nocken abstechen und diese mit
Kataifiteig umwickeln.

In 160 Grad heiBem Ol fiir etwa 90 Sekunden goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Fiir die Sauerrahmréllchen:

Saiblingsfilet abbrausen, trockentupfen und kurz anfrieren.

Zitrone waschen, trockentupfen, Schale abreiben, halbieren und Saft auspressen. Sauerrahm und
Créme fraiche mit einander verriihren. Gelatine einweichen, schmelzen und mit einer kleinen
Menge Sauerrahm- Creme fraiche vermischen und unterheben. Masse riihren.

Vorsichtig die geschlagene Sahne unterheben. Mit Wasabi, Zucker, Salz, Cayennepfeffer, Zitronensaft-

und Abrieb abschmecken und in eine Spritzsack mit Lochtiille abfiillen.

Saibling mit einer Aufschnittmaschine in diinne Scheiben aufschneiden, Sauerrahmmousse auf-
spritzen und zu Réllchen formen. Bis zum Anrichten kalt stellen.

Fiir den lauwarmen Saibling:

Butter im Topf bridunen und in einen flachen Teller geben. Fischfilets in der Butter wenden
und Teller mit Frischhaltefolie bedecken. Im Ofen 7 Minuten confieren lassen. Limette waschen,
trockentupfen und Schale abreiben. Meersalzflocken mit Limettenabrieb und Ducca hacken und
etwas davon iiber jedes Fischfilet geben.
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Fiir die Saiblings-Brandade:

Kartoffel schilen, vierteln und im Gefliigelfond weich kochen. Etwas Fond abgieflen. Knoblauch
abziehen und kleinschneiden. Kartoffeln mit Knoblauch, Sahne, Butter und Saibling mit einem
Mixstab piirieren. Ggf. noch Fond hinzufiigen. Zitrone waschen, trockentupfen, Schale abreiben,
halbieren und Saft auspressen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Brandade
mit Zucker, Zitronensaft- und Abrieb, Cayennepfeffer, Muskat, Salz und Petersilie abschmecken.
Fiir das Rote-Bete-Mango-Mosaik:

Aus Essig, Olivenol, Zucker, Salz und Pfeffer eine Marinade herstellen.

Rote Bete mit der Aufschnittmaschine in 2 mm dicke Scheiben schneiden. Aus den Scheiben
nun 4 Rechtecke 2x2 cm schneiden und marinieren. Dasselbe mit der Mango machen (hier 5
Rechtecke).

Kurz vor dem Anrichten Wildkréduter, Frisee und Bliiten damit marinieren.

Fiir die Garnitur:

Mango und Rote Bete im Mosaik anrichten. Auf zwei Ecken 1 TL Brandade anrichten worauf
jeweils der lauwarme Saibling und die Praline gesetzt wird. Auf die dritte Ecke ein Rollchen vom
Saibling platzieren.

Rollchen mit etwas Kaviar verzieren. Auf die vierte Ecke eine kleine Portion des marinierten
Salates setzen. Ggf. mit Bliiten und Kréutern den Teller noch weiter dekorativ ausgarnieren und
servieren.

Lisa Liithrs am 12. September 2019
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Saltimbocca vom Wolfsbarsch mit Safran-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Safranrisotto:

180 g Risottoreis 2 Schalotten 40 ml Schlagsahne
40 g Parmesan 500 ml Gemiisefond 125 ml Weiflwein
1 Msp. Safranpulver 40 g Butter Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir das Saltimbocca:
2 Wolfsbarschfilets & 200 g 4 Scheiben Parmaschinken 1 Zitrone
1 Knoblauchzehe 1 Bund Salbei Olivenol, Meersalz, Pfeffer

Fiir das Safranrisotto:

Die Schalotten abziehen, wiirfeln und in Olivendl andiinsten. Reis dazugeben, anrésten und mit
dem Weiliwein abloschen. Safran hinzufiigen. Nach und nach Gemiisefond dazugeben, bis der
Reis gar ist. Dabei immer wieder umriihren. Parmesan reiben und zusammen mit Sahne und
der Butter zum Risotto geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Saltimbocca:

Den Fisch abspiilen, trocken tupfen und die Haut leicht einritzen. Salbei abbrausen und tro-
ckenwedeln. Mit der Hélfte vom Salbei den Fisch spicken. Die Filets mit Meersalz und Pfeffer
wiirzen und auf der Hautseite in einer Pfanne mit Ol knusprig braten.

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Zitrone in Scheiben schneiden. 3 EL Olivendl,
Knoblauch und zwei Scheiben Zitrone erwidrmen und den fertig gegarten Fisch damit bepinseln.
Den Fisch mit Schinken belegen. Darauf den Salbei mit einem Holzspief3 feststecken.

Fiir die Garnitur die {ibrigen Salbeiblitter in heiem Ol frittieren und den restlichen Parma-
schinken in einer Pfanne ohne Ol anbraten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Baumgartner am 21. Februar 2019
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Schollen-Filet in Krduter-Senf-Sofe, Butterreis, Spinat

Fiir zwei Personen
Fiir das panierte Schollenfilet:

2 frische Schollenfilets 1 Zitrone Dinkelmehl
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

150 g Créme-fraiche 80 ml Milch 2 EL mittelscharfer Senf
4 Zitrone 1 Bund Krauter Salz

Pfeffer

Fiir den Reis:

200 g Basmatireis 150 g Butter Salz

Fiir den Spinat:

100 g frische Spinatblatter 3 Knoblauchzehen Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone 4 Stangen Schnittlauch 2 Zweige Petersilie

Fiir das panierte Schollenfilet:

Schollenfilet abwaschen und trocken tupfen. Zitrone halbieren, auspressen und etwas Saft iiber
den Fisch triufeln. Fisch im Mehl wenden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fine Pfanne erhitzen
und die Schollenfilets darin von beiden Seiten braten.

Fiir die Sauce:

Creme fraiche und Milch in einem Topf erhitzen. Den Senf unterriihren und mit Salz, Pfeffer
und etwas Zitronensaft abschmecken. Krauter hacken und nach Belieben dazugeben.

Fiir den Reis:

Reis durchspiilen und in einem kleinen Topf mit Wasser und der Butter aufkochen lassen. Die
Temperatur verringern und 20 Minuten garen lassen. Mit Salz wiirzen.

Fiir den Spinat:

Den frischen Blattspinat waschen und trocken schleudern. Knoblauch abziehen und in feine
Scheiben schneiden. Olivendl in der Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin braten. Spinat
dazugeben und braten, bis er etwas einfillt. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Petersilie klein zupfen und Schnittlauch in Rollchen schneiden. Zitrone waschen, trocknen und
in Scheiben schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Zitronenscheiben und Kréutern garnieren und servieren.

Maren Miiller-Wallraf am 29. April 2019
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Schollen-Rdallchen mit Saibling-Farce und Pilzen

Fiir zwei Personen
Fiir die Farce:
2 Saibling Filets 4 200 g 2 Knoblauchzehen 2 Limetten

100 g Sahne Salz Pfeffer

Fiir die Scholle:

2 Schollenfilets 20 g Meerrettich 1 Knoblauchzehe
1 Zitrone 2 Zweige Dill 2 Zweige Thymian
2 EL Mehl 01 Salz, Pfeffer

Fiir die Pilze:

5 grofle Krauterseitlinge  Salz Pfeffer

Fiir die Avocado-Creme:

1 Avocado 1 rote Chilischote 1 Limette

1 Blatt Gelatine 1 EL Honig 1 EL Koriandersaat
Salz Pfeffer

Fiir das Zitronenconfit:

2 Zitronen 2 Orangen (100 ml) 1 Knoblauchzehe
150 ml Portwein 1 Zweig Thymian 1 EL Mehl

50 g Stérke 1 EL Butter 1 Sternanis

1 Zimtstange 1 Vanilleschote 50 g Rohrzucker
Haselnussol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 EL Saiblings-Kaviar

Fiir die Farce:

Die Haut der Saiblinge entfernen und mit der Sahne mixen. Knoblauch abziehen und feinschnei-
den. Limette waschen und trockentupfen. Die cremige Masse (Farce) mit Knoblauch, Limettena-
brieb, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Scholle:

Knoblauch abziehen und andriicken. Schollenfilets waschen, trocken tupfen, léings halbieren und
mit 1 EL Zitronensaft betriufeln. Filets mit Mehl bestreuen und in Ol, Knoblauch und Thymian
scharf anbraten.

Butter hinzuzufiigen und braten bis das Filets briaunlich wird. Fisch rausnehmen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Filets mit Meerrettich bestreichen und die Saibling-Farce wurstférmig auf
das Filet legen. Filets einrollen und mit kleinen Spieflen zu fixieren.

Fiir die Pilze:

Kriuterseitlinge putzen und mit der Reibe in schmale Scheiben schneiden und kurz im heiflen
Wasser mit Salz garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Avocado-Creme:

Gelatine in kaltem Wasser aufweichen. Avocado schiilen und Fruchtfleisch herauslésen. Chili
kleinschneiden und Kerne entfernen.

Limette waschen, trockentupfen, abreiben, halbieren und Saft auspressen. Avocado mit Kori-
andersaat, Limettensaft, -abrieb Chili, Salz, Pfeffer und Honig verfeinern. Die Mafle mixen.
Gelatine aufkochen und die Mafle der Avocado unterriithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und kalt stellen.
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Fiir das Zitronenconfit:

Zitronen waschen, in Scheiben schneiden und 2-3 Minuten im heiffen Wasser kochen und wie-
derholen. Die Scheiben in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Orangen auspressen. Haselnussol, Rohrzucker, Sternanis und Vanilleschote in einen Topf geben
und mit Orangensaft abloschen.

Portwein und Zimtstange dazu geben. Dann mit angeriihrter Stéarke kocheln lassen. Stérke ausko-
chen lassen. Zitronenscheiben klein wiirfeln und die Gewiirze wieder aus dem Confit rausnehmen.
Mit etwas Zitronensaft abschmecken.

Knoblauch abziehen und kleinschneiden.

Rollchen salzen, pfeffern, in Mehl rollen und in Olivendl und Knoblauch anbraten. Am Schluss
in etwas Butter und Thymian schwenken.

Fiir die Garnitur:

Kaviar als Garnitur verwenden. Die Avocado-creme-briilée ausstechen, etwas Rohzucker driiber-
streuen und mit einem Flambierer abflaimmen. Anrichten, mit Kaviar bestreuen und servieren.

Fatma Dogan am 05. November 2019
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Fiir zwei Personen

Fiir den Seeteufel:

200 g Seeteufelfilet

1 kleine Ingwerknolle
200 ml Milch

100 ml halbtrock. Weiflwein
Salz

Fiir den Erbsenflan:

400 g Erbsen (TK)

200 g Creme-fraiche

% Zitrone

1 Prise Zucker

Fiir den Karottenstampf:
300 g lila Karotten

1 Schalotte

1 Zitrone

150 ml Fischfond
50 g Butter
Pfeffer

4 Scheiben Bacon
2 Zweige Minze
20 ml Ahornsirup
Eiswasser

1 Schalotte

Seeteufel an Erbsen-Flan, Speck, Karotte, Sauce béarnaise

1 Knoblauchzehe

1 Limette

150 ml Gemiisefond
1 Lorbeerblatt

2 Eier (M)

4 EL Olivensl
Butter

Salz, Pfeffer

150 ml Gemiisefond

25 ml Sahne 25 g Butter 1 Zitrone

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Karotten:

2 gelbe Karotten 2 orangene Karotten 3 Eier

50 ml Sahne 50 ml Milch 300 g Panko
50 g Mehl 1 EL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 250 g Butter 4 Eier

1 Zitrone 50 ml trock. Weilwein 2 EL Weifiweinessig
100 ml Gemiisefond 1 Bund Estragon 1 Bund Kerbel
Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir den pochierten Seeteufel:

Den Ofen auf 150 Grad Heiflluft vorheizen.

Zitrone und Limette waschen. Schalotte, Knoblauchzehe und den Ingwer abziehen bzw. schéilen
und klein schneiden. In einem Topf farblos anschwitzen. Milch, die beiden Fonds, Weifiwein,
Butter und Lorbeerblatt dazugeben und alles einmal kurz aufkochen lassen. Danach die Fliis-
sigkeit nur noch bei kleiner Hitze warmhalten eersalznicht kochen!). Den portionierten Seeteufel
12 Minuten vor dem Servieren in die warme Fliissigkeit geben und gar ziehen (pochieren) las-
sen. Dabei einmal wenden. Fisch entnehmen, mit Pfeffer, Salz und Abrieb von der Zitrone und
Limette wiirzen.

Fiir den Erbsenflan:

Erbsen in kochendem Salzwasser ca. 8 Minuten kochen. Abgieflen und in Eiswasser kurz ab-
schrecken. 100 g der Erbsen beiseitestellen und die iibrigen Erbsen mit der Minze (ca. 6 Blétter)
vermengen und sehr fein piirieren. Piiree durch ein Sieb streichen.

Eier und Creme fraiche unter das Erbsenpiiree rithren, mit Olivendl, Zitronensaft, Zucker, Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Masse in 4 ofenfeste, gefettete Formchen (& ca. 200 ml Inhalt) fiillen.
Die Formchen in ein tiefes Backblech stellen. Soviel kochend heifles Wasser in das Backblech
gieflen, dass die Formchen zu zwei Dritteln darinstehen. Flan im vorgeheizten Backofen ca. 25
Minuten backen. Mit einem Holzspie die Garprobe machen, es darf keine Masse mehr daran
haften. Fertige Flans herausnehmen und 5 bis 10 Minuten ruhen lassen. Flans mit einem Messer
vom Rand l6sen und auf Teller stiirzen.

Speckscheiben mit Ahornsirup bestreichen, auf einem Backblech auslegen und die letzten 15
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Minuten mit in den Ofen geben, bis sie knusprig ausgebacken sind. Zum Anrichten den Speck
in mundgerechte Stiick brechen und in und auf dem Flan verteilen bzw. stecken. Die {ibrigen
Erben mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf dem Teller verteilen.

Fiir den Karottenstampf:

Karotten schélen, von den Enden befreien und kleinschneiden. Die Schalotte abziehen und fein
wiirfeln. Schalotten und Karottenstiicke in einem Topf mit Olivendl anschwitzen. Gemiisefond
angieflen, abgedeckt 15 Minuten weichkochen und dann abgiefen. Butter, Sahne und etwas Zi-
tronensaft zu den gegarten Karotten geben und fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken,
gef. etwas Butter untermixen und warmhalten.

Fiir die frittierten Karotten:

Karotten schélen, von den Enden befreien und in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden. Einen Topf
mit Wasser erhitzen und Zucker und 1 EL Salz hineingeben. Die Karottenstiicke etwa 5 bis 7
Minuten im Topf vorkochen, danach etwas abkiihlen lassen.

Fritteuse auf 150 bis 160 Grad vorheizen und eine Panierstation aufbauen. Ganze Eier mit Sah-
ne, Milch und etwas Salz und Pfeffer leicht schaumig schlagen. Karottenstiicke mehlieren und
danach durch die Eier-Mischung ziehen. In Panko wilzen, so dass die Stiicke komplett bedeckt
sind. In der vorgeheizten Fritteuse etwa 4 Minuten frittieren, danach auf einem Tuch abtropfen
lassen.

Fiir die Sauce:

Schalotte abziehen, fein wiirfeln, mit Weilweinessig, Weiflwein und Gemiisefond auf insgesamt
100 ml einkochen lassen. Die Reduktion durch ein feines Sieb in einen Schlagkessel gieflen. But-
ter in einem Topf zerlassen. Eier trennen und 4 frische Eigelb zu der Reduktion geben und mit
einem Schneebesen iiber einem heiflen Wasserbad ca. 5 Minuten cremig-schaumig aufschlagen.
Die fliissige Butter mit einem Schneebesen in einem diinnen Strahl langsam dazu gieflen und
unterrithren. Kessel aus dem Wasserbad nehmen. Béarnaise mit Salz, Pfeffer und eventuell 1-2
TL Zitronensaft abschmecken. Estragon und Kerbel abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.
Sauce damit abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maike Eggers am 18. November 2019
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Seeteufel, Beurre blanc, Fenchel, Mais-Creme, Haselniissen

Fiir zwei Personen
Fiir den Seeteufel:

400 g Seeteufel-Filet 1 Zitrone 1 Knoblauchzehe

3 Zweige Thymian 2 TL Koriandersaat 2 TL rote Pfefferkorner
Olivenol Salz

Fiir die Beurre blanc:

150 g kalte Butter 60 g Schlagsahne 1 Zitrone

1 Schalotte 250 ml Weiiwein 3 Zweige Estragon

Salz

Fiir die Maiscreme:

2 vorgek. Maiskolben 2 Schalotten 100 g Sahne

50 g Butter Salz

Fiir die Haselniisse:
50 g Haselniisse
Fiir das Brunnenkresse-Ol:

2 Kéasten Brunnenkresse 50 ml Traubenkernol

Fiir den Fenchel:

1 Fenchelknolle, mit Griin 1 Orange 100 ml Weilwein
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Seeteufel:

Eine Pfanne erhitzen und die Koriandersaat darin résten. Zitrone abbrausen und trockentup-
fen. Zitronenschale abreiben. Knoblauch abziehen und kleinschneiden. In einem Morser den
Knoblauch, roten Pfeffer, Zitronenabrieb, Thymianbléitter, Koriandersaat und Salz zu einer Ge-
wiirzmischung verarbeiten.

Fisch abwaschen und trockentupfen. Die Fischfilets mit der Gewiirzmischung marinieren. In ei-
ner Pfanne Olivendl erhitzen und den Fisch darin bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten von beiden
Seiten anbraten.

Fiir die Beurre blanc:

Die Zitrone waschen, trocknen und einige Zesten abziehen. Schalotte halbieren, abziehen und
klein hacken. In einem kleinen Topf Schalotten bei mittlerer Hitze mit etwas Butter anbraten.
Sahne aufschlagen und unterriithren. Reduzieren lassen. Die kalte Butter in 2,5 Zentimeter grofie
Wiirfel schneiden. Bei schwacher Hitze die Butterwiirfel nach und nach mit dem Schneebesen
unterrithren. Danach die Sauce durch ein Spitzsieb streichen. Mit Salz abschmecken und die
Zitronenzesten dazugeben. Die Beurre-blanc mit zum Servieren warmhalten.

Fiir die Maiscreme:

Schalotten abziehen und kleinschneiden. Etwas Butter in einer Pfanne schmelzen und die Scha-
lotten darin glasig diinsten. Den Mais hinzugeben und etwa 2-3 Minuten mit braten. Die Sahne
angieflen und die Masse in einem Standmixer glatt piirieren. Restliche Butter untermengen und
mit Salz abschmecken.

Fiir die Haselniisse:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Haselniisse im Ganzen auf ein Blech geben
und rosten. Anschliefend mit einem Kiichentuch abreiben, damit die bittere Schale abgeht und
hacken.
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Fiir das Brunnenkresse-Ol:

Brunnenkresse und Traubenkerndl zu gleichen Teilen in einen Standmixer geben und fein piirie-
ren. Danach das Ol durch ein feinmaschiges Sieb geben.

Fiir den Fenchel:

Den Strunk vom Fenchel entfernen, vierteln und in etwa 1 cm breite Streifen schneiden. Das
Fenchelgriin zum Garnieren aufbewahren.

FEine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen und die Fenchelstreifen darin etwa 3-4 Minuten braten.
Die Orange waschen und die Schale abreiben. Anschlielend halbieren und den Saft auspressen.
Fenchel mit Orangensaft und Weiflwein abléschen und die Orangenzesten dazugeben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

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

Florian Blackert am 29. April 2019
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Seeteufel, Garnelen-Pralinen, Pilze, Spargel und Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

100 g Perlgraupen 2 Schalotten 4 TK Aprikosen
100 g Raucherspeck 125 ml trockener Weilwein 250 ml Gemiisefond
10 g Butter 1 TL Salz weiler Pfeffer
Fiir die Garnelen-Pralinen:

10 Riesengarnelen (8/12) 1 Zweig glatte Petersilie 2 EL Pankomehl
1 Zitrone 500 ml Sonnenblumendl Currypulver
Meersalz Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

Fiir den pochierten Seeteufel:

2 Seeteufelfilets, a 150 g 2 Knoblauchzehen 3 Orangen

400 ml Rapsol Salz Pfeffer

Fiir Spargel und Ppilze:

200 g griiner Spargel 140 g frische Austernpilze 3 EL Olivenol
50 ml Gemiisefond Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 cm Meerrettich

Fiir das Graupen-Aprikosen-Risotto:

Den Gemiisefond im Topf erhitzen.

Die Perlgraupen in einem Sieb waschen und abtropfen lassen. Eine Schalotte abziehen und fein
wiirfeln. Etwas Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Die Grau-
pen mit hinzugeben und fiir etwa 1 Minute diinsten. Mit Weiflwein abléschen und ordentlich
einkochen lassen. Anschlielend 200 ml vom heilen Gemiisefond in den Topf hinzugeben. Bei
schwacher Hitze fiir etwa 15 Minuten kocheln lassen und hin und wieder umriihren.

Den Speck in Wiirfel schneiden und in einer beschichteten Pfanne ohne Fett kross anbraten. Eine
weitere Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Zum Speck geben und bei mittlerer Hitze glasig
schwitzen.

Aprikosen in Wiirfel schneiden. Die Graupen abgieflen, kurz abkiihlen lassen und mit den Apri-
kosenwiirfeln zu den Speck-Schalotten in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den iibrigen warmen Gemiisefond einriihren, damit die Graupen nicht zu trocken werden.

Fiir die Garnelen-Pralinen:

Fiir die Pralinen die Garnelen waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Die Garnelen
in feine Wiirfel schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und einen halben Teeltffel klein
hacken. Petersilie mit den Garnelen vermengen und die Masse mit Currypulver, Cayennepfeffer,
Salz und Pfeffer wiirzen. Zitrone abreiben und den Abrieb zum Schluss dazugeben. Die Garne-
lenmasse nun mit leicht angefeuchteten Handen zu walnussgrofien Pralinen formen. Die Pralinen
in den Semmelbréseln wenden.

Das Ol in einem Topf auf 160 Grad erhitzen und die Garnelenpralinen darin 2-3 Minuten gold-
braun ausbacken. Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen, mit Meersalz bestreuen.
Fiir den pochierten Seeteufel:

Die Seeteufelfilets waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Orangenzesten abreiflen und
den Saft der Orangen auspressen. Den Knoblauch abziehen und andriicken.

Orangensaft erhitzen. Rapsdl mit warmem Orangensaft, Orangenzesten und dem Knoblauch in
einer Pfanne auf 50 Grad erhitzen. Den Fisch in die Pfanne geben und im warmen Ol 6 bis 7
Minuten garen.

Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen, leicht salzen und pfeffern.

Fiir Spargel und Ppilze:
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Den Spargel waschen, trocknen und die holzigen Enden abschneiden. Danach die Spargelstangen
schriig in Stiicke schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Spargelstiicke dazugeben, mit
etwas Zucker bestreuen und bei mittlerer Hitze anbraten.

Die Austernpilze putzen, in Streifen schneiden, zum Spargel geben und mitbraten. Danach mit
Gemiisefond abloschen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Meerrettich reiben und fiir die Garnitur bereitlegen.

Das Gericht auf Tellern servieren, mit Meerrettich bestreuen und servieren.

Nicole Schindler am 22. Mai 2019
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Seeteufel-Filet im Wood Wrap und Kartoffel-Wedges

Fiir zwei Personen
Fiir den Seeteufel:

400 g Seeteufelfilet 1 Limette 2 Schalotten

3 EL siif}-scharfe Chilisauce 2 EL Thai Fischsauce 15 g brauner Zucker
1 EL Korianderblatter Salz

Fiir die Kartoffel-Wedges:

8 vorw. festk. Kartoffeln 1 Zweig Thymian 50 ml Olivendl

grobes Salz
Fiir die Chimichurri:

1 rote Paprika 1 kleine rote Chili 1 Bund glatte Petersilie
3 Zweige Thymian £ Topf Oregano 1 Knoblauchzehe

1 4 EL Weifiwein-Essig 2 3 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Rauchsalz

Fiir den Seeteufel:

Den Grill fiir direkte Hitze auf 180 Grad vorheizen.

Limette halbieren und den Saft auspressen. Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Chilisauce,
Fischsauce, braunen Zucker, Schalotten und Limettensaft miteinander zu einer Marinade ver-
mengen. Seeteufel in die Marinade legen und abgedeckt in den Kiihlschrank geben.

Den Seeteufel aus der Marinade nehmen, in zwei gleichgrof3e Stiicke schneiden und auf die Wood
Wraps legen. Den Koriander hacken und zusammen mit der Marinade iiber dem Seeteufel ver-
teilen. Wraps aufrollen und mit dem Kiichengarn fixieren.

Wood Wraps auf den Grill legen und etwa 10 bis 12 Minuten grillen bis eine Kerntemperatur
von 58° bis 62° erreicht ist. Beim Grillen gelegentlich wenden.

Fiir die Kartoffel-Wedges:

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Kartoffeln waschen, in Viertel schneiden und mit Oli-
vendl und Thymian marinieren. Direkt Grillen bei kleinster Hitze. Nach der Hélfte der Zeit die
Kartoffeln wenden. Die fertigen Kartoffeln mit grobem Meersalz aus der Miihle wiirzen.

Fiir die Chimichurri:

Petersilie, Thymian und Oregano abbrausen und trockenwedeln.

Blattchen von den Stielen zupfen und hacken. Knoblauch abziehen und fein hacken. Paprika
halbieren, putzen und waschen. Paprikah#lfte in sehr kleine Wiirfel schneiden.

Chili putzen, der Léange nach halbieren, Trennwende und Kerne entfernen und waschen. Schote
klein schneiden. Chili, Paprika, Kriauter und Knoblauch mit Essig und Ol vermengen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

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

Siber Daller am 25. Juli 2019
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Seeteufel-Medaillons mit Riesen-6Garnelen, Pilz-SoBe, Reis

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Seeteufelfilets a 150 g 6 Riesengarnelen 1 Knoblauchzehe
1 Zweig Thymian 30 g Butter Rapsol
Piment-d’Espelette Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

120 g Buchenpilze 1 grofle Schalotte 1 Knoblauchzehe
50 ml Schlagsahne 2 TL Dijonsenf 4 Bund Estragon
100 g Butter 3 EL Agavendicksaft 50 ml Noilly Prat
150 ml trockener Weilwein 100 ml Fischfond Rapsol

1 EL getrockneter Estragon Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

120 g Basmati 1 EL griine Reisflocken 4 Bund Estragon
30 g Butter 01, Salz 1 TL Estragonpulver

Fiir den Fisch: Den Ofen auf 120 Grad Heijluft vorheizen.

Fisch waschen und trocken tupfen.

Riesengarnelen von den Kopfen und bis auf die Schwinze von den Karkassen befreien. Karkassen
und Kopfe fiir die Sauce aufheben.

Seeteufelfilets ganz kurz von beiden Seiten in einer Pfanne mit Rapsol kurz anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und zusammen mit dem Bratensaft aus der Pfanne nehmen und beiseite
stellen. Den Fisch dann mit einem Thermometer versehen zusammen mit etwas Thymian und
einer Butterflocke in den Ofen geben, bis eine Kerntemperatur von 54-56 Grad erreicht ist.
Rapsol in die Pfanne geben, mit einer zerdriickten Knoblauchzehe aromatisieren, die Garnelen
darin je 1 Minute pro Seite anbraten und mit Piment d’Espelette, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Sauce: Garnelenkarkassen und -kopfe in Rapsol scharf anbraten. Schalotte und Knob-
lauch mit Schale grob schneiden. In 1 EL Rapsol anschwitzen.

Zwei Zweige frischen Estragon und 1 EL trockenen Estragon mit dazu geben, mit Weiflwein
und Noilly Prat abloschen und alles auf zwei Drittel reduzieren. Karkassen und Koépfe sowie den
Estragon herausnehmen und mit Fischfond aufgieflen. Erneut reduzieren lassen. Die Reduktion
mit einem Zauberstab durchmixen und durch ein Sieb abpassieren.

Dijonsenf und Schlagsahne hinzufiigen und ein weiteres Mal einkochen lassen, sodass eine leichte
Bindung entsteht. Nun mit kalter Butter aufmontieren und mit Agavendicksaft, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Reis: Basmatireis waschen und in 180 ml leicht gesalzenem Wasser aufkochen lassen.
Sobald der Reis kocht, die Temperatur stark reduzieren und den Reis bei geschlossenem Deckel
20 Minuten garziehen lassen. Estragon abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Butter und
Estragon untermischen und ggf. nachsalzen.

Reisflocken 30 Sekunden in heiem Ol frittieren und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Mit Salz
und Estragonpulver wiirzen.

Den Estragonreis in einer kleinen Schale separat anrichten. Das Seeteufelfilet in zwei Stiicke
schneiden und iibereinander legen.

Den Fisch mit dem gebackenen Reis und 2 Estragon-Blattern ausgarnieren. Weilwein-Sauce mit
den Shimeji-Pilzen darum geben und die Garnelen dekorativ darauf drapieren.

Caroline Ballmann am 01. April 2019
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Seeteufel-Tournedos im Speckmantel mit Lauchgemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Seeteufel-Tournedos:

400 g Seeteufel-Filet 4 diinne Scheiben Tiroler Speck 2 EL Butterschmalz
1 Bund Basilikum 4 Rosmarinzweige 150 ml Olivenol
Pfeffer Salz

Fiir das Lauchgemiise:

2 Stangen Lauch 2 EL Butterschmalz 100 ml Gemiisefond
2 Schalotten 150 g Schlagsahne 2 EL Créme-fraiche
Pfeffer Salz

Fiir das Kartoffelpiiree:

4 mehligk. Kartoffeln 150 g Sahne 1 Zitrone

Salz

Fiir das Selleriestroh:

1 Sellerieknolle Ol

Fiir die Seeteufel-Tournedos:

Fritteuse vorheizen.

Fischfilet in vier moglichst gleich grofle Medaillons schneiden. Salzen, pfeffern und mit jeweils
einer Scheibe Speck umwickeln. Die Medaillons in einer Pfanne in heiffem Butterschmalz bei
mittlerer Hitze rundherum insgesamt 8-9 Minuten braten.

Basilikum und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Basilikum zupfen, Rosmarinnadeln von
den Stielen ziehen, beides klein schneiden und zusammen mit dem Ol und etwas Salz in einem
Mixer piirieren.

Fiir das Lauchgemiise:

Lauch von der Wurzel befreien kurz in einem Topf in kochendem Salzwasser blanchieren. Scha-
lotten abziehen, wiirfeln, in einer Pfanne in Butterschmalz anschwitzen, Lauch dazugeben und
mit Sahne, Gemiisefond und Créme fraiche abléschen. Das Ganze kurz durch schwenken und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Sahne aufschlagen. Schale der Zitrone abreiben, anschliefend die Zitrone halbieren und eine
Halfte auspressen. Kartoffeln schélen, kleinwiirfeln und in einem Topf im Salzwasser weichko-
chen. Durch eine Kartoffelpresse driicken, die geschlagene Sahne unter das Piliree heben, mit
einem Spritzer Zitronensaft und dem Abrieb der Zitrone abschmecken.

Fiir das Selleriestroh:

Sellerie schilen, in feine Streifen schneiden und in einem Topf in heiBem Ol ausfrittieren.
Piiree mit dem Wirsing und den Seeteufel-Tournedos auf Tellern anrichten, mit dem Basilikum-
Rosmarindl umtrdufeln. Selleriestroh auf den Fisch legen.

Theresia Edskes am 06. Juni 2019
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Seezungen-Ralichen mit Gemiise und Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Seezungenréllchen:

2 Seezungenfilets, 4 100 g 1 Zitrone 2 EL Pinienkerne

2 Knoblauchzehen 1 EL Créeme-fraiche 50 Olivenol

1 Bund Basilikum Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

200 g junge Mdohren 1 kleine Zucchini 1 TL Balsamicoessig
Salz Pfeffer

Fiir die Zitrone-Olsauce:

1 Zitrone 100 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:
160 g mehligk. Kartoffeln 1 Bund Basilikum 100 g Butter
Salz

Fiir die Seezungenréllchen:

Pinienkerne in der Pfanne anrdsten. Knoblauch abziehen und Basilikumblitter abzupfen. Alles
zusammen in einem Mixer fein hacken. In eine Schiissel geben, Olivenél und Creme fraiche nach
und nach untermischen, und zu einer Paste riihren.

Fischfilets mit Zitronensaft betriufeln, salzen und pfeffern. Diinn mit der Paste bestreichen,
aufrollen und feststecken.

Zu dem unten zubereiteten Gemiise geben und zugedeckt 5 Minuten ddmpfen lassen.

Fiir das Gemiise:

In einem Topf mit Siebeinsatz etwas Wasser zum Kochen bringen.

Mohren und Zucchini putzen und in Streifen oder Wiirfel schneiden. Im Siebeinsatz verteilen
und salzen und pfeffern. Zitrone waschen, trocknen und die Schale abreiben. Von dem Abrieb ein
wenig an das Gemiise geben und mit geschlossenem Deckel 5 Minuten garen. Vor dem Servieren
das Gemdiise mit Balsamico betriufeln.

Fiir die Zitrone-Olsauce:

Zitrone halbieren und auspressen. 3 TL Salz in 75 ml Wasser auflésen.

Das Olivendl in einer kleinen Schiissel in ein warmes Wasserbad setzen.

Nach und nach das Salzwasser und den Zitronensaft langsam zufliefen lassen und mit dem
Schneebesen kriiftig unter das Ol schlagen.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln schilen, in Stiicke schneiden und in Salzwasser gar kochen.

Abgieflen und etwas ausdampfen lassen. Im Topf stampfen. Basilikum vom Stéangel zupfen und
zusammen mit der Butter zu den Kartoffeln geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kilian Brandenburg am 08. Juli 2019
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Sesam-Lachs mit Safran-Reis, Spargel und scharfer Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Sesam-Lachs:
2 Lachsfilets, ohne Haut 2 TL weifler Sesam 2 TL schwarzer Sesam

1 Zitrone Kokosol Salz, Pfeffer

Fiir den Spargel:

1 Bund griiner Spargel =~ Kokosol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

4 rote Paprika 3 Schalotte 3 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote % EL Tomatenmark % Dose Kokosmilch
1 EL Kokosol 3 TL Currypulver  Salz

Fiir den Safran-Reis:

150 g Basmati-Reis 1 Zitrone 1 TL Safranfiden
Salz

Fiir den Sesam-Lachs:

Lachsfilets waschen, trocken tupfen, in 3 cm grofle Wiirfel schneiden, mit Salz, Pfeffer wiirzen.
Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Sesam vermengen, mit Zitronenabrieb wiir-
zen und Lachswiirfel darin wenden. Von jeder Seite in Kokosol leicht anbraten.

Fiir den Safran-Reis:

Reis in einem Sieb waschen und abtropfen lassen. Zitrone halbieren und eine Scheibe abschnei-
den. 250 ml heifles Wasser, Zitronenscheibe, Safranfiden und Salz zugeben und umriihren. Zum
Kochen bringen und mit geschlossenem Deckel bei schwacher Hitze garen, bis das ganze Wasser
aufgesogen ist.

Fiir den Spargel:

Spargel waschen, holzige Enden abschneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Kokosol biss-
fest braten.

Fiir die Sauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen, Chilischote ldngs aufschneiden, entkernen, alles fein hacken.
In einer Pfanne etwas Kokosol erhitzen und die Schalotten, Knoblauch und Chili darin unter
Riihren glasig anbraten. Currypulver und Tomatenmark hinzugeben und kurz mitdiinsten. Mit
der Kokosmilch auffiillen und auf kleiner Flamme 5 - 6 Minuten kocheln lassen. Paprika bei 200
Grad im Backofen backen, Haut abziehen, fein wiirfeln und zur Sauce geben. Mit Salz abschme-
cken. Sauce durch ein feines Sieb passieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marina Grosch am 04. November 2019
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Steckriiben-Risotto mit Lachs im Speckmantel

Fiir zwei Personen
Fiir das Steckriiben-Risotto:

125 g Risottoreis 250 g Steckriibe 1 Lauchzwiebel
1 Zehe Knoblauch 400 ml Gemiisefond 100 g Parmesan
100 g Speckwiirfel 100 g Butter Olivenol
Chiliflocken Salz Pfeffer

Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 150 g 50 g Scheiben Bauchspeck 50 g Waldhonig
100 g Semmelbrosel 1 TL Tafelsenf 4 Zweige Dill
200 ml Sahne Salz Pfeffer

Fiir das Steckriiben-Risotto:

Den Reis in einem Sieb abbrausen und gut abtropfen lassen. Steckriiben schélen, abspiilen und
wiirfeln. Lauchzwiebel und Knoblauch abziehen und beides fein hacken. In einem Topf das
Olivenol erhitzen und die Steckriibenwiirfel mit den Zwiebeln und dem Knoblauch darin etwa
3 Minuten anschwitzen. Dann den Reis zugeben und kurz mitdiinsten. Anschliefend mit etwas
Gemiisefond bedecken und mit etwas Salz, Pfeffer sowie einigen Chiliflocken wiirzen und unter
regelméffigem Rithren etwa 25 Minuten garen. Dabei nach und nach den restlichen Gemiisefond
angiefen und immer wieder vom Reis aufnehmen lassen. Parmesan reiben. Zum Schluss die
Butter und Parmesan untermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Speckwiirfel in der Pfanne anbraten, mit etwas Honig abschmecken und als Topping auf das
Risotto geben.

Fiir den Lachs:

Lachs waschen, trockentupfen und in daumendicke Streifen schneiden.

Dill abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Aus Senf, Semmelbréseln, Waldhonig und Dill
eine Masse riihren und den Lachs darin wenden. Anschliefend nochmal in Semmelbréseln wenden
und mit Speck umwickeln. Auf Nahtseite in einer Pfanne anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Honig
abschmecken.

Aus den Resten der Senfkruste in einer Pfanne eine Sauce einkochen. Sahne dazugeben. Mit Dill,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Markus Schulte-Liinzum am 16. Januar 2019
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Steinbeiler mit Orangen-SoBe und Petersilienwurzel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Steinbeifer:
2 Steinbeifer-Filets a 150 g 4 Zweige Petersilie 1 EL Butter

1 EL Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Orangensauce:

1 Orange 150 ml Orangensaft 50 g Zucker

2 TL Stérke Chili

Fiir das Piiree:

200 g Petersilienwurzel 1 Zitrone 75 ml Gemiisefond
50 ml Sahne Salz Pfeffer

Fiir den Steinbeifer:

Die Fischfilets waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butter und Ol in Pfanne erhitzen und Fisch von beiden Seiten anbraten. Im Ofen bei 100 Grad
ziehen lassen, bis Garpunkt erreicht ist. Der Fisch sollte noch glasig sein. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und Blitter fein hacken. Uber den Fisch streuen.

Fiir die Orangensauce:

Zucker in einem Topf hell karamellisieren. Mit Orangensaft abléschen.

Orange heifl abwaschen und Schale abreiben. Zum Saft hinzu geben. Einreduzieren lassen und
mit Stérke abbinden. Mit Chili abschmecken.

Fiir das Piiree:

Petersilienwurzel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In Gemiisefond und Sahne langsam
weich kochen, bis Fliissigkeit fast vollstéandig verkocht ist. Mit Stabmixer fein piirieren, gegebe-
nenfalls durch ein Sieb streichen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Saft von der abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lilly Kiirten am 07. Februar 2019
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Steinbeifer, Krduter-Kruste, Gurken-Salat, Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Steinbeif3er:

400 g Steinbeierfilet 3 Scheiben Toast 3 Zweige Rosmarin
3 Zweige Thymian 3 Bund glatte Petersilie 1 EL Kapern

% Zitrone 2 EL Butter 1 EL Dijon-Senf
5 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Radieschen-Gurken-Salat:

1 Bund Radieschen 3 Salatgurke 150 g Joghurt

2 EL Milch % Zitrone 1 TL Zucker

4 Bund Dill Salz Pfeffer

Fiir Rosmarinkartoffeln:

500 g festk. Kartoffeln 4 Zweige Rosmarin 100 ml Olivensl
Salz Pfeffer

Fiir die Remoulade:

100 g Joghurt 2 EL Mayonnaise 1 EL Kapern

3 Cornichons 1 Zwiebel 1 Ei

1 TL Senf 4 Bund Schnittlauch 1 Prise Zucker
% Zitrone Salz Pfeffer

Fiir den Steinbeifler in Kriuterkruste: Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Fischfilets kalt abbrausen und gut trocken tupfen. Das Brot in Wiirfel schneiden und im
Blitzhacker zu mittelfeinen Broseln mahlen. Die Krauter waschen und trocken wedeln. Die Na-
deln bzw. Blattchen abzupfen und fein hacken und zu den Brotkriimeln geben. Die Kapern fein
hacken und mit Zitronenschale und 4 EL Ol unter das Brot mischen. Die Brotmischung leicht
salzen und pfeffern. Mit dem iibrigen Ol den Boden einer flachen ofenfesten Form ausstreichen.
Die Fischfilets auf einer Seite salzen und pfeffern, mit dieser Seite nach unten nebeneinander in
die Form legen. Nach Wunsch die Oberseite noch diinn mit Senf bestreichen und ebenfalls salzen
und pfeffern. Nun die Broselmasse gleichméflig auf dem Fisch verteilen und leicht andriicken.
Butter in diinne Flockchen schneiden und darauf geben. Die Filets im Ofen auf der mittleren
Schiebe 15-20 Minuten garen.

Fiir den Radieschen-Gurken-Salat: Joghurt mit der Milch und 2 EL Zitronensaft glattrithren.
Mit Salz, Pfeffer und dem Zucker wiirzen. Dill hacken und untermischen. Salatgurke schélen,
langs halbieren und entkernen. Gurkenhélften noch einmal ldngs halbieren und in Stiicke schnei-
den. 1 Bund Radieschen putzen und vierteln. Gurke und Radieschen mit dem Joghurt-Dressing
vermengen.

Fiir Rosmarinkartoffeln: Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ungeschilte Kartoffeln in eine feuerfeste Form geben und mit Olivendl, Salz, Pfeffer sowie Ros-
marinnadeln mischen. Im Ofen ca. 30 Minuten backen.

Fiir die Remoulade: Zunichst das Ei fiir ca. 10 Minuten im kochenden Wasser hart kochen.
Anschlieffend pellen und kleinschneiden. In der Zwischenzeit die Zwiebel abziehen und fein ha-
cken. Die Cornichons ebenfalls fein, wiirfelig hacken. Schnittlauch waschen, trocken wedeln und
in Rollchen schneiden. Die Kapern hacken. Joghurt mit Mayonnaise und Senf verriihren und mit
Fi, Zwiebel, Cornichons, Kapern und Schnittlauch vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und ein
wenig Zitronensaft abschmecken. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Heinrich Ostendorf am 02. Mai 2019
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Steinbutt-Filet, Staudensellerie, Safran-Estragon-Fumet

Fiir zwei Personen
Fiir das Selleriepiiree:

1 Sellerieknolle 1 Kartoffel 150 ml 3,5% Milch
150 ml Sahne 200 ml Creme-fraiche 1 EL Butter
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:
2 Steinbuttfilets a 100 g 2 griine Stdngel Staudensellerie 1 Zitrone

100 ml Weiiwein 100 ml Fischfond Eiswasser

1 EL Butter Salz weifler Pfeffer

Fiir das Fumet:

2 Tomaten 1 Bund Estragon 100 g kalte Butterwiirfel
3 TL Speisestirke 300 ml Fischfond 300 ml Wermut

6 Safranfiaden Salz weifler Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree:

Den Backofen auf 190 Grad Heif$luft vorheizen. Sellerie und Kartoffel putzen, schélen, grob wiir-
feln und in Salzwasser ca. 20 Minuten garen. Ausdriicken und zusammen mit Créme fraiche,
Sahne und Milch stampfen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Butter unterriihren.

Fiir den Fisch:

Staudenselleriestange auf der Aufschnittmaschine in schéne Scheibchen von 1,5mm Stérke schnei-
den und in kochendem Salzwasser 30 Sekunden bissfest kochen und schnell in Eiswasser abschre-
cken.

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Steinbuttfilets mit Salz und Zitrone wiirzen und oben
diinn mit Selleriepiiree einstreichen und dariiber schon die Staudensellerieschuppen fichern.
Die Fischfilets auf eine gebutterte Pfanne legen, einen Spritzer Weiflwein und etwas Fischfond
zugeben und im Backofen etwa 8 Minuten garen.

Fiir das Fumet:

Tomaten waschen und trockentupfen. In kleine Stiicke schneiden.

Estragon abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Stérke mit etwas Wasser anriihren. Fisch-
fond auf 150 ml einktcheln lassen, den Wermut auf die Hélfte einkochen und beides zusammen
mit der Stérke leicht binden. Butterwiirfelchen und Safranfdden einrithren. Tomatenwiirfelchen
und Estragon kurz vor dem Anrichten zugeben und mit Salz und Pfeffer abrunden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tom Mackenroth am 12. November 2019
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Tagliatelle mit Lachs, Blattspinat, Safran-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 180 g 30 g Butter 50 ml Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir die Tagliatelle:

300 g Pastamehl 1 Ei 2 EL Olivensl
Salz

Fiir den Spinat:

300 g Blattspinat 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

30 ml Weilwein 10 ml Olivendl 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Safransauce:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 200 ml Fischfond
100 ml Sahne 100 ml trock. Riesling 5 cl weifler Wermut
1 g Safranfiden 20 g Butter 2 EL Stérke

Salz Pfeffer

Fiir den Lachs:

Den Lachs unter laufendem Wasser waschen und trockentupfen. Butter und Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und den Lachs hineingeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lachs bei mittlerer
Hitze so lange mit der Hautseite nach oben anbraten, bis sich auf der Unterseite eine Kruste
gebildet hat. Lachsfilet, dann wenden und ca. 5 Minuten auf der Haut braten.

Fiir die Tagliatelle:

Pastamehl in eine Schiissel geben. Ei aufschlagen und zusammen mit dem Olivenél und nach Ge-
schmeidigkeit etwas Wasser zum Mehl geben. Mit Salz wiirzen und alles zu einem geschmeidigen
Teig vermengen. Den Teig 10 Minuten ruhen lassen und anschlieend durch eine Nudelmaschi-
ne geben, bis die gewiinschte Dicke erreicht ist. Dann zu Tagliatelle ausrollen. In einem Topf
reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Tagliatelle ca. 2 Minuten darin kochen lassen.
Wasser abgielend und Nudeln abtropfen lassen.

Fiir den Spinat:

Knoblauch und Schalotte abziehen und fein hacken. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Knob-
lauch und Schalotte darin anschwitzen.

Anschlieend den Spinat hinzugeben, kurz mitdiinsten, mit Weilwein abléschen und fertig ga-
ren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Fiir die Safransauce:

Schalotte und Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen und die
Schalotte und den Knoblauch darin anschwitzen.

Wermut und Weifiwein angieflen. Auf die Halfte einkochen lassen. Fischfond hinzugeben und
nochmals auf ein Drittel einkochen lassen.

Safran unterrithren und Sahne und Stérke hinzugeben. Die Sauce nochmals leicht erhitzen, aber
nicht kochen lassen. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer abschmecken und abschlielend durch
ein Sieb passieren. Mit einem Zauberstab schaumig aufschlagen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Brigitte Jimenez am 19. August 2019
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Thunfisch in Panko mit Mango-Tomaten-Salsa, Kokos-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir Fisch und Teig:
2 Thunfischfilets a 200 g

8 grofle Babyspinatblitter

2 Nori Blatter

85 g Mehl 30 g Maisstérke 30 g Pankomehl

1 Ei Sonnenblumenol Salz, Pfeffer

Fiir die Salsa:

100 g Mango 50 g rote Paprika 100 g Fleischtomaten

4 Avocado 4 rote Zwiebel 4 Limette (1 EL Saft)

£ Bund Koriander 1 EL Reisessig 1 EL Kokosbliitenzucker
Chilisauce Salz

Fiir die Kokos-Sauce:

25 ml Kokos-Aminos Sauce

1 EL weifler Sesam

Fiir die Ingwer-Butter-Sauce:
1 Schalotte

60 ml Reisessig

1 EL Kokos-Aminos Sauce

3 Limette 25 ml Sesamol

2 cm Ingwer
60 ml Weilwein
120 g eiskalte Butter-Wiirfel

1 TL Wasabipaste
2 TL Creme-double

Fiir Fisch und Teig:

Den Spinat waschen und trockenschleudern. Thunfisch abbrausen, trockentupfen und in 4x4 cm
groe Wiirfel schneiden. Salzen, pfeffern und mit Spinatblédttern belegen. In Noribldttern fest
einrollen. Tempurateig aus Mehl, Maisstéirke, Ei, 120 ml kaltem Wasser, Salz und Pfeffer her-
stellen. Thunfischrolle erst in Mehl, dann in Tempurateig tauchen und anschliefend in Panko
wenden.

Ol im Wok erhitzen. Thunfisch bei 190 Grad ca. 45-60 Sekunden frittieren, bis das Panko sich
braun gefirbt hat.

Fiir die Salsa:

Haut der Tomate und der Paprika abschélen und entkernen. Mango und Avocado schéilen. Papri-
ka, Mango, Avocado und Tomate in Wiirfel schneiden. Rote Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.
Limette auspressen.

Aus Limettensaft, Reisessig, Kokosbliitenzucker, Tabasco und Salz eine Vinaigrette herstellen.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Unter die Vinaigrette mischen. Die Salsa
damit wiirzen

Fiir die Kokos-Sauce:

Limettensaft auspressen. Kokos-Aminos, Sesamol und Limettensaft vermischen. Sesam in der
Pfanne rosten und auf die Sauce geben.

Fiir die Ingwer-Butter-Sauce:

Schalotte abziehen und in etwas Butter anschwitzen. Ingwer schélen, kleinhacken und dazuge-
ben. Wasabi, Reisessig, Weiliwein und KokosAminos dazugeben und um die Hélfte einreduzieren.
Creme Double dazugeben und nochmals einreduzieren. Mit kalter Butter binden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Claudia Thun am 09. September 2019
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Thunfisch, Créme-fraiche, Avocado-Salsa, Romana-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Thunfisch:

2 Thunfischfilets, a 120 g 6 EL weifler Sesam 2 EL Rapsol
Fiir die Salsa:

3 reife Avocado 1 Mango 75 g Kirschtomaten

75 g Gurke 1 Limette % rote Zwiebel

Salz Pfeffer

Fiir den Romanasalat:

1 Mini Romanasalat-Herz 1 EL Honig 1 EL dunklen Balsamico-Essig
2 EL Ol Salz Pfeffer

Fiir die Créme-fraiche:

75 g Creme-fraiche 1 EL Wasabi-Paste Salz

Fiir den Thunfisch:

Die Thunfischfilets griindlich abwaschen und von allen Seiten trocken tupfen. Sesam in einen
tiefen Teller streuen. Grillrost mit Ol einpinseln und auf 200 Grad vorheizen. Die Filets auf den
Rost legen und von beiden Seiten ca. 30-40 Sekunden grillen. Die Thunfischfilets sofort von allen
Seiten im Sesam wenden und mit der Hand ein wenig andriicken.

Den gegrillten Sesam-Thunfisch nach Belieben in Streifen schneiden.

Fiir die Salsa:

Zwiebel abziehen. Avocado halbieren, Stein entfernen und Fruchtfleisch aus der Schale losen.
Mango schilen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden. Tomaten waschen und Gurke schélen. Zwie-
bel, Avocado, Mango, Tomaten und Gurke wiirfeln und miteinander vermengen. Limette hal-
bieren und den Saft auspressen. Mit Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Romanasalat:

Ol und Honig miteinander vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Salatherzen waschen, trocknen und halbieren. Mit der Vinaigrette betrédufeln und mit der Schnitt-
seite auf den Grill geben, bis Roststellen entstehen. Vom Grill nehmen, mit etwas Balsamico
betrdufeln und bis zum Servieren im Ofen warmhalten.

Fiir die Créme-fraiche:

Creme fraiche mit der Wasabi-Paste verrithren und mit etwas Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lubina Jeschke am 25. Juli 2019
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Tomaten mit Tomaten-Shooter, Tomaten-Oliven-6rissini

Fiir zwei Personen
Fiir die gefiillte Tomate:

2 sehr grofle, mittelf. Tomaten 2 Sardellenfilets 4 EL Kapern (mit Kapernwasser)
50 ml trockener Weilwein 1 dicke Scheibe Weifibrot 50 g Butter

2 EL Pinienkerne 3 Bund glatte Petersilie 1 Prise Zucker
weiler Pfeffer Salz

Fiir den Tomaten-Shooter:

2 Friihlingszwiebeln 2 Orangen 2 EL Butter

2 EL Currypulver 1 Prise Chilipulver 350 ml Tomatensaft
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Grissini:

50 ml Tomatensaft 4 getrock. Ol-Tomaten 5 schwarze Oliven
100 g Mehl 1 TL Backpulver 1 TL Natron

2 EL Olivenol Meersalz Salz

Fiir die gefiillte Tomate:

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

Die Tomaten waschen und einen Deckel abschneiden. Mit einem Teeltffel aushéhlen und innen
mit Salz und Zucker bestreuen.

Kapern abtropfen. Weilbrot entrinden und sehr klein hacken. Die Butter erhitzen und die Bro-
sel bei mittlerer Hitze anbraunen. Die Pinienkerne, gehackte Petersilie, Kapern und Weifiwein
einriithren. Sardellenfilets kleinschneiden und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Tomaten mit der Broselmasse fiillen, Deckel auflegen und in eine Auflaufform setzen.

Das Tomatenfruchtfleisch durch ein Sieb streichen oder mit einem Zauberstab piirieren. Mit et-
was Wasser und Zucker und Kapernwasser verrithren und iiber die Tomaten gielen. Im Ofen 20
Minuten garen.

Fiir den Tomaten-Shooter:

Friihlingszwiebeln waschen, putzen, vom dunklen Griin befreien und in diinne Ringe schneiden.
Butter in einem Topf aufschiumen, Curry und nach Geschmack Chilipulver hineingeben. Mit
Tomatensaft abloschen und das Ganze mit Salz und Zucker wiirzen. Vom Herd nehmen und
mit einem Zauberstab schaumig aufmixen. Orangen halbieren und auspressen. Den Saft und die
Friihlingszwiebeln hineingeben.

Etwas Pfeffer dariiber geben. In ein Kénnchen fiillen und zu den gefiillten Tomaten servieren.
Fiir die Grissini:

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

Mehl in eine Schiissel geben und mit Backpulver, Natron, Salz und Ol vermischen.

Oliven und getrocknete Tomaten klein hacken und mit dem Tomatensaft zur Mehlmische geben
und zu einem geschmeidigen Teig kneten.

Gegebenenfalls noch Mehl hinzufiigen. Ausrollen und in 1 cm dicke Streifen schneiden. Mit Was-
ser bepinseln und mit Meersalz bestreuen.

Auf Backpapier im Ofen backen, bis sie kross sind (15-20 Min.).

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kilian Brandenburg am 24. Juli 2019
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Tomaten-Cappuccino, -Concassé mit Rotbarbe, -Sorbet

Fiir zwei Personen
Fiir den Cappuccino:

250 g reife Kirschtomaten 2 Schalotten 1 kleine rote Chilischote
150 ml Tomatensaft 250 ml Gemiisefond 250 ml Milch

1 EL Tomatenmark 2 EL Rotweinessig 2 EL Olivenol

1 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Concassé:

2 Rotbarbenfilets, a 150 g 3 mittelgr., rote Tomaten 3 cm Ingwer

1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 2 Zweige glatte Petersilie
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Prise Meersalz

Butter Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir das Sorbet:

100 g TK Erdbeeren 100 g gelbe,rote Kirschtomaten 1 Orange

50 g Ziegenfrischkése 50 ml Tomatensaft 80 g gehackte Mandeln
Fiir die Garnitur:

200 ml Tomatensaft 15 g Agar Agar 1 Zitrone

180 ml Rapsol 100 g Basilikumblétter

Fiir den Tomaten-Cappuccino:

Die Schalotten abziehen und die Chilischote léngs halbieren, entkernen und waschen. Beides fein
wiirfeln. Tomaten waschen. Ol in einem Topf erhitzen und alles 2-3 Minuten darin diinsten. Den
Zucker dariiber streuen und leicht karamellisieren lassen. Tomatenmark unterrithren und mit
dem Essig abloschen. Tomatensaft und Fond hinzugieflen und alles zugedeckt bei kleiner Hitze
ca. 10 Min. kocheln lassen. Den Topf vom Herd nehmen und die Suppe mit dem Piirierstab fein
piirieren. Durch ein Sieb streichen und wieder in den Topf geben. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Milch erwédrmen und ein wenig von dem fiir die Garnitur zubereiteten Basilikumdl dazuge-
ben und kréftig aufschdumen. Durch ein Sieb in einen Topf gieflen, nochmals erwérmen und mit
dem Piirierstab oder einem Schneebesen nnochmals schaumig aufschlagen.

Suppe in ein feuerfestes Glas geben und den Milchschaum obenauf geben.

Fiir die Concassé mit Rotbarbe:

Tomaten kreuzformig einschneiden. Wasser zum kochen bringen und die Tomaten 30 Sekunden
in das heile Wasser legen. Haut entfernen, danach vierteln und den Strunk und das Frucht-
fleisch entfernen. Die Tomaten in kleine Stiicke schneiden. Ingwer schélen und Schalotte und
eine Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln. In Butter andiinsten.

Tomaten dazugeben und ca. 5 Min ,schmelzen®. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zum
Schluss ein wenig glatte Petersilie hinzugeben.

Die Fischfilets waschen, trocken tupfen und von letzten Gréiten entfernen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und einen Rosmarin- und einen Thymianzweig hinzugeben.
Knoblauchzehe andriicken und ebenfalls in die Pfanne geben. Rotbarben salzen und von der
Hautseite 2 Minuten anbraten, die Pfanne vom Feuer nehmen und die Rotbarbe umdrehen.
Mit Meersalz und frischem schwarzen Pfeffer wiirzen.

Fiir das Tomatensorbet:

Erdbeeren und Tomaten mit dem Ziegenfrischkése in ein hohes Gefdfi geben und mit einem
Zauberstab piirieren. Orangenabrieb hinzugeben und evtl. etwas Tomatensaft, falls das Sorbet
nicht geschmeidig genug ist.
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Mandeln in einer Pfanne anrdsten.

Fiir die Garnitur:

Tomatensaft erhitzen und etwas Zitronensaft und Abrieb von der Zitrone hinzugeben. Agar
Agar einriithren und 2 Minuten kochen lassen. Den Saft in eine flache Schiissel geben und fiir 20
Minuten in die Tiefkiihltruhe geben, sodass ein Gel entsteht.

Basilikum mit dem Ol in einem leistungsstarken Standmixer auf der héchsten Stufe etwa 10
Minuten mixen, bis das Basilikum méglichst vollstéindig in das Ol eingearbeitet ist. Durch ein
feines Sieb passieren und in eine Quetschflasche fiillen.

Beides fiir die Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Spachmann am 24. Juli 2019
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Wolfsbarsch auf Mais-Tortilla, Guacamole, Tomaten-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir die Maistortilla:
100 g blaues Maismehl
Fiir den Wolfsbarsch:

2 Wolfsbarschfilets, a 150 g = Salz Pfeffer

Fiir die Guacamole:

1 essreife Avocado 1 Knoblauchzehe 1 rote Chili

1 Limette Salz Pfeffer

Fiir die Tomatensalsa:

2 Ochsenherztomaten 1 Limette 1 Knoblauchzehe
1 rote Zwiebel 1 griine Chili 1 gelbe Chili

3 Zweige Koriander Salz Pfeffer

Fiir die Maistortilla:

150 ml Wasser mit dem Maismehl fiir zwei Minuten gut verkneten. Kugeln aus dem Teig formen
und den Teig diinn ausrollen oder in eine Tortillapresse geben. Da der Maisteig recht briichig ist
erleichtert eine Tortillapresse die Arbeit. Tortillas fiir 1-2 Minuten auf den heiflen Grill legen,
dabei einmal wenden.

Fiir den Wolfsbarsch:

Wolfsbarsch salzen und die Filets in eine Fischzange geben und mit der Hautseite nach unten
ca. 2 Minuten grillen. Wenden und noch eine Minute auf dem Grill lassen. Die Filets aus der
Zange nehmen und mit frischem Pfeffer und Salz wiirzen.

Fiir die Guacamole:

Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch auslésen.

In ein hohes Gefifl geben. Die Chili fein wiirfeln und die Limette auspressen und die Schale
abreiben. Knoblauch abziehen und kleinschneiden Alles zu der Avocado geben und mit einem
Zauberstab glatt piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Tomatensalsa:

Tomaten vom Griin befreien und fein wiirfeln. Knoblauchzehe und die rote Zwiebel abziehen
und ebenfalls fein wiirfeln. Chili entkernen und in Streifen schneiden. Das Koriandergriin zupfen
und fein schneiden. Etwas Chili und Koriander fiir die Garnitur aufbewahren, den Rest mit den
ibrigen Zutaten vermengen und etwas Limettensaft hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Maistortilla auf einen Teller geben, darauf in die Mitte die Tomatensalsa setzen. Drei Tupfen
Guacamole drum herum anrichten.

Den gegrillten Wolfsbarsch auf die Salsa setzen. Mit Korianderstielen und bunten Chiliringen
garnieren und servieren.

Michael Spachmann am 25. Juli 2019
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Wolfsbarsch in der Salzkruste mit Caponata, Tramezzini

Fiir zwei Personen
Fiir den Branzino:

1 Wolfsbarsch 500 g 1,5 kg mittelgrobes Meersalz 2 Eier (Eiweif3)

1 Bund Zitronenmelisse 1 Bund Thymian Salz

Fiir die Caponata:

1 Aubergine 1 gelbe Paprika 1 rote Paprika

250 g stiickige Tomaten 3 Stangen Stangensellerie 2 Sch. Serrano Schinken
2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 kleine rote Chilischote
2 EL Pinienkerne 1 EL weiche Sultaninen 100 g Taggiasca Oliven
1 TL Kapern 1 Orange 200 ml milder Weiflweinessig
1 EL Olivenol Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Tramezzini:

100 g Tramezzini-Brot % Avocado 1 Bund Basilikum

2 Zweige glatte Petersilie 3 Stéangel Schnittknoblauch 1 Limette

100 g Frischkése 2 EL Olivenol Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir den Branzino: Den Backofen auf 210 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zitronenmelisse und
Thymian abbrausen und trockenwedeln.

Wolfsbarsch abwaschen, trockentupfen, innen mit Salz wiirzen und Zitronenmelisse und Thy-
mian dazugeben. Eier trennen und Eiweifl mit dem Meersalz vermengen. Backpapier auf ein
Backblech auslegen, 1/3 der Salzmischung darauf geben, Wolfsbarsch darauflegen und mit dem
restlichen Salz gut bedecken. 20 Minuten im Backofen garen. Obere Salzschicht anschlielend
vorsichtig aufbrechen und auf einen Teller anrichten.

Fiir die Caponata: Pinienkerne in einer Pfanne rosten. Paprika schilen. Aubergine und Paprika
in Wiirfel schneiden.

Féaden des Stangenselleries abschélen und in feine Scheiben schneiden. Schalotten und Knob-
lauchzehen abziehen. Schalotten, Chilischote und Knoblauchzehen fein wiirfeln. Orange waschen,
trockentupfen, Orangenschale abreiben und Saft auspressen.

Olivenol in einem Topf erhitzen, Schalotten, Knoblauch, Chili, Sellerie und Auberginen dazuge-
ben und fiinf Minuten anschwitzen. Paprika dazugeben und weitere 2 Minuten kocheln lassen.
Stiickige Tomaten dazugeben, mit Salz und Zucker wiirzen, mit Essig und Orangensaft abléschen
und weitere fiinf Minuten kdcheln lassen.

Oliven, Sultaninen und Kapern zum Gemiise geben und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Orangena-
brieb abschmecken.

Servierring mit Alufolie ummanteln, Serranoschinken herumwickeln und eine zweite Schicht Alu-
folie drumwickeln. 15 Minuten im Backofen mit dem Fisch garen.

Fiir das Tramezzini: Avocado Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslosen. Limette waschen, trock-
entupfen, Limettenschale abreiben und Limette auspressen. Schnittknoblauch fein schneiden
Basilikum und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und mit Avocadofleisch, Frischkise und
Schnittknoblauch in einen Mixer geben und zu einer Creme vermengen. Mit Limettensaft, Li-
mettenabrieb, Salz, Zucker, Pfeffer abschmecken. Tramezzini-Brot in Form schneiden und mit
dem Dip bestreichen. Zweite Brotschicht drauflegen und in einer Grillpfanne knusprig ausbraten.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Vanessa Schitzle am 15. Juli 2019
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Wolfsbarsch in Salzkruste, Butter-SoBle, Gemiise, Hornchen

Fiir zwei Personen
Fiir den Wolfsbarsch:

1 kleiner Wolfsbarsch 4 kg feines Meersalz 1 Zwiebel

1 Zitrone 4 Eier, (Eiwei8) 1 Bund Dill

1 Bund glatte Petersilie Salz

Fiir die weifle Buttersofle:

200 g eiskalte Butter 1 Schalotte 4 Zitrone, (Saft)
100 ml Riesling Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

200 g Baby-Pak-Choi 200 g Fenchelknolle 1 Schalotte

1 Zitrone, (Zesten) 4 Zweige Thymian 4 Zweige Rosmarin
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Salzkartoffeln:

100 g Bamberger Hérnchen 2 EL Butter 1 TL feines Salz

Fiir den Wolfsbarsch:

Den Ofen auf 205 Grad Umluft vorheizen.

Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Die Zitrone in Scheiben schneiden, mit Zwie-
belwiirfeln, Petersilie und Dill und in den Bauchraum des Fisches geben und den Fisch innen
und auflen pfeffern.

Die Eier trennen und das Eiweifl mit etwas Salz in einer Kiichenmaschine zu Eischnee aufschla-
gen. Den Boden eines Backblechs mit der Salzmasse etwa 1 cm hoch bedecken.

Den Fisch darauflegen und der iibrigen Salzmasse vollstédndig bedecken.

Im vorgeheizten Ofen den Fisch ca. 20 Minuten garen; vor dem Servieren die Servieren entfernen.
Damit Sie die Salzkruste entspannt vom Fisch 16sen konnen, empfehle ich je 1 4 kg Meersalz 1
EL Mehl, 1 EL Stérke und 4 Eier. Dann backt die Kruste knusprig um den Fisch, ldsst sich aber
noch wunderbar 16sen.

Der Fisch ist gar, wenn die Riickenflosse leicht zu 16sen ist.

Fiir die weifle Buttersofle:

Die Schalotte abziehen, halbieren und grob wiirfeln. Die Butter kurz im Gefrierfach anfrieren.
Weilwein mit Schalotte kurz in einem kleinen Topf aufkochen. Durch ein Sieb passieren, noch-
mal reduzieren. Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen.

Mit eiskalter Butter binden. Mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Fenchel und Pak-Choi putzen und in gleiche Stiicke schneiden. Die Schalotte abziehen, halbieren
und fein wiirfeln.

Das Fenchel, Pak-Choi und Schalotten mit Olivendl in der Pfanne anbraten und mit Salz, Pfeffer
und Zitronenzeste wiirzen.

Die Krauter abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Das Gemiise mit den Krautern mischen.

Fiir die Salzkartoffeln:

Die Kartoffeln schilen und mit einem Parisienne-Ausstecher in Form bringen.

In gut gesalztem Wasser kochen. Nach dem Kochen in einer Pfanne in Butter anglénzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Schrader am 30. September 2019
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Wolfsbarsch-Filet mit Pfeffer-Pasta, Gemiise-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

280 g Hartweizenmehl 100 ml Mineralwasser 1 Ei

1 TL Salz 5 g gemahl. schwarzer Pfeffer

Fiir das Gemiise-Ragout:

1 Karotte 200 g Knollensellerie 1 Schalotte

3 cm Ingwer 1 Zitrone 125 ml Weilwein
80 g Butter 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Wolfsbarsch:

2 Wolfsbarschfilets a 150 g Butterschmalz, Salz
Fiir die Garnitur:

20 g Parmesan 50 g Pinienkerne

Fiir den Nudelteig:

Das Ei aufschlagen und mit Mehl, 100 ml Wasser, Ei, Salz und schwarzem Pfeffer zu einem
Nudelteig kneten. Den Teig fiir 5 Minuten zum Rasten in den Kiihlschrank legen.

Den Teig mit einer Nudelmaschine ausrollen und zu diinnen Bandnudeln schneiden. In Salzwas-
ser bissfest kochen.

Fiir das Zitronen-Gemiise-Ragout:

Die Sellerieknolle schilen und die Schalotte abziehen. Karotte schéilen und die Enden entfer-
nen. Sellerie, Karotte und Schalotte klein schneiden und in Butter und Olivendl andiinsten. Mit
Weiflwein abloschen.

Zitrone abwaschen, abtrocknen und die Schale der halben Zitrone abreiben. Zitrone auspressen
und den Saft auffangen. Ingwer schilen und fein hacken.

Zitronenabrieb und Ingwer zum Gemiise geben. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Gemiiseragout mit den Bandnudeln vermengen.

Fiir den Wolfsbarsch:

Fischfilets waschen und trocken tupfen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Fisch bei gerin-
ger Hitze auf der Hautseite anbraten und salzen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Die Pinienkerne in einer Pfanne mit Butter anrdsten.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Pinienkernen und Parmesan garnieren, anschlielend ser-
vieren.

Magdalena Schwellensattl am 18. Februar 2019
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Zander mit Pak Choi im Soja-Sud und SiiBkartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

400 g Zander (ohne Haut) 100 ml Zitronendsl 1 EL helle Misopaste
1 EL Mirin

Fiir den Pak Choi:

2 Mini Pak Choi 2 EL asiat. Fischsauce 1 rote Chilischote

1 Knoblauchzehe 1 Lauchzwiebel Sesamol

Fiir den Soja-Sud:

50 ml Sake 2 Kaffirlimettenblétter 50 ml Sojasauce

200 ml Entenfond 100 ml Roses Lemon Squash 2 Spritzer griines Tabasco
Speisestirke

Fiir das Sii3kartoffelpiiree:

1 violette Siilkartoffel 2 EL rote Currypaste 250 ml Sahne

2 EL Fischsauce

Fiir die Garnitur:

1 Limette 2 EL eingel. Sushiingwer 1 Friithlingszwiebel
2 EL gesalzene Cashewniisse

Fiir den Zander:

Backofen auf 100 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Zander mit Zitronenol marinieren, auf einem Backblech mit Backpapier in den Ofen stellen und
gar ziehen lassen. Anschlieffend herausnehmen.

Misopaste und Mirin miteinander vermischen, auf den Fisch streichen und mit einem Bunsen-
brenner abfackeln.

Fiir den Pak Choi:

Knoblauch abziehen und andriicken. Chili der Lange nach in Streifen schneiden, in eine Brat-
pfanne geben und zusammen mit der Knoblauchzehe in Sesamol anschwitzen. Pakchoi waschen
und halbieren. Lauchzwiebel grob schneiden und alles mit in die Pfanne geben und mit Fischsau-
ce wirzen.

Fiir den Soja-Sud:

Sake, Sojasauce, Entenfond, Roses Lemon Squash, Kaffilimettenbldtter und Tabasco in einem
Topf aufkochen lassen und auf etwa die Halfte reduzieren. Gegebenenfalls mit etwas Speisestéirke
abziehen.

Fiir das Sii8kartoffelpiiree:

Siilkartoffel schélen, klein schneiden und in einem Topf in der Sahne, Currypaste und Fischsauce
gar kochen. Abgieflen, piirieren und in eine Spritztiite fiillen.

Fiir die Garnitur:

Sushiingwer abtropfen und in feine Streifen schneiden. Friihlingszwiebel von den Enden befreien
und nur das Griin klein schneiden. Niisse fein hacken. Limettenschale reiben.

Pak Choi, Zander und Soja-Sud in einem tiefen Teller anrichten und Siiflkartoffelpiiree dane-
ben garnieren. Mit Ingwer, Cashewniissen, Friihlingszwiebelgriin und Limettenschale garniert
servieren.

Ramon Danner am 26. Juni 2019
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Zander mit Pistazien-Couscous und Avocado-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

2 Zanderfilets a ca. 200 g 1 Limette 3 TL griiner, gemahl. Kardamom
1 EL griiner Tee, 8 EL Olivendl, Meersalz

Fiir den Couscous:

150 g Couscous 1 Limette 1 Schalotte

3 Friihlingszwiebeln 1 griine Chili 50 g Pistazien

30 g Rucola 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Minze

3 Bund Koriander 180 ml Gemiisefond 1 TL Kreuzkiimmel
1 TL Zimt 70 ml Olivenol Olivenol, Salz

Fiir die Avocadocreme:

1 Avodado 1 Limette 1 griine Chili

2 EL Créme-fraiche 1 Prise Kardamom 1 TL Zucker

Fiir den Zander:

Backofen auf 80°C Ober- / Unterhitze vorheizen.

Zanderfilet waschen. Limette waschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Olivendl in einem
Topf zusammen mit dem Kardamom, Limettenabrieb und Griintee auf 80° erwédrmen. Zander in
eine Auflaufform legen und mit dem warmen, aromatisierten Ol iibergieBen. Mit Alufolie abde-
cken und ca. 15 min. garen im Ofen garen. Vor dem Servieren mit etwas Fleur de sel bestreuen.
Fiir den Pistazien-Couscous:

Couscous in eine grofle Schiissel geben. Den Gemiisefond aufkochen, iiber den Couscous geben
und ca. 10 min. quellen lassen.

Waéhrenddessen die Schalotte abziehen und in diinne Ringe schneiden. Olivendl in einer klei-
nen Pfanne erhitzen und die Zwiebelringe darin anschwitzen. Mit Salz, Zimt und Kreuzkiimmel
wiirzen. Petersilie, Koriander und Minze fein hacken, mit 70 ml Olivendl in einem hohen Gefiafl
piirieren und unter den Couscous heben.

Pistazien hacken und in einer Pfanne leicht anrdsten. Friihlingszwiebeln in feine Ringe schnei-
den. Chilischote putzen und ebenfalls klein schneiden. Je nach Schérfe der Chili, nur eine kleine
Menge verwenden.

Rucola fein hacken. Limette waschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Limette halbieren
und Saft auspressen. Limettensaft und - schale zusammen mit den gerdsteten Pistazien, den
Friithlingszwiebeln, der griinen Chili und dem Rucola unter den Couscous heben und die ange-
bratenen Zwiebelringe oben drauf geben.

Fiir die Avocadocreme:

Avocado halbieren und das Fleisch mit einem Loffel herauslésen.

Griine Chili putzen und grob hacken.

Limette waschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Limette halbieren und Saft auspressen.
Limettensaft und -schale zusammen mit der Avocado, Chili, Creme fraiche und Kardamom fein
piirieren. Mit Salz und Zucker abschmecken, in eine Spritztiille fiillen und kiihl stellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Margot Reinwarth-Sooth am 12. August 2019
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Zander mit Wurzel-Gemiise, Kartoffeln, Meerrettich-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir den Zander:

2 Zanderfilets a 120 g 1 Limette 100 g Butter
50 ml Sonnenblumentl  Salz

Fiir das Wurzelgemiise:

1 Karotte 1 gelbe Riibe 1 Knolle Sellerie
1 Stange Lauch 2 EL Butter Salz

Fiir die Kartoffeln:

6 mehligk. Kartoffeln 50 g Butter 1 Bund Zitronenthymian
4 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Stiick Meerrettich 1 Zwiebel 80 ml Sahne

2 EL kalte Butter 80 ml Riesling 125 ml Fischfond
125 ml Gemiisefond 2 TL scharfer Dijon-Senf 2 Lorbeerblétter
1 EL Mehl Speisestirke 3 Muskatnuss

01 Salz Pfeffer

Fiir den Zander:

Den Zander waschen, trockentupfen, salzen, mehlieren und auf der Haut bei mittlerer Hitze in
30 g Butter etwa zwei Drittel durchbraten. Danach drehen, restliche Butter zugeben und fertig
braten. Limette waschen, trockentupfen, Schale abreiben und den Fisch damit garnieren.

Fiir das Wurzelgemiise:

Lauch putzen. Karotte, Riibe und Sellerie schélen, von Enden befreien und mit dem Lauch Ju-
lienne schneiden. Alles kurz blanchieren und kurz vorm Anrichten blanchieren. Butter in eine
Pfanne geben, das Gemiise durch die Butter schwenken und mit Salz abschmecken.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln schilen und vierteln oder achteln. Muskatnuss reiben. Zitronenthymian abbrausen,
trockenwedeln und die Blétter abzupfen.

Kartoffeln mit geschmolzener Butter, Muskat, Salz und Pfeffer einreiben und mit Zitronenthy-
mian garnieren. In den Ofen geben.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abzichen, fein schneiden und in etwas Ol andiinsten.

Lorbeerblatt abzupfen und Meerrettich reiben. Fisch- und Gemiisefond, Riesling, Sahne, Lor-
beerblatt und Meerrettich kurz zu einem Meerrettichschaum aufkochen. Muskatnuss reiben.
Vorm Servieren kalte Butter dazugeben und mit Salz, einer Prise Muskat, Senf und mehr Meer-
rettich abschmecken. Bei Bedarf mit Speisestédrke oder Mehl andicken, mit einem Stabmixer
durchmixen und servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Florian Becker am 26. November 2019
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Zander, Kohlrabi, Sauerrahm-Creme, Paprika-Tomaten-Sorbet

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

1 Zanderfilet a 200 g Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Kohlrabi:

1 Kohlrabi Salz

Fiir die Creme:

100 g Sauerrahm 20 g Schnittlauch Salz, Pfeffer

Fiir das Sorbet:

5 rote Paprikaschoten 800 g passierte Tomaten 35 g Traubenzucker

10 ml weilen Balsamicoessig 4 TL Chiliflocken gerduchertes Paprikapulver
% TL Zucker 1 TL Salz

Fiir die Garnitur:

200 g Endiviensalat 2 EL Olivenol 1 EL roter Balsamicoessig
Salz Pfeffer

Fiir den Zander:

Den Zander waschen und trockentupfen. Das Filet portionieren und die Haut einschneiden.
Olivenol in einer Pfanne erhitzen und auf der Hautseite ca. 5 Minuten braten. Anschlieffend
wenden, Pfanne vom Herd nehmen und den Zander von der anderen Seite in der Pfanne fiir 2-3
Minuten ziehen lassen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Kohlrabi:

Den Kohlrabi schilen und in sehr diinne Scheiben hobeln. In einem Topf Salzwasser erhitzen
und die Kohlrabischeiben darin fiir ca. 3 Minuten blanchieren. Auskiihlen lassen und kalt stellen.
Fiir die Creme:

Schnittlauch abbrausen und trockenwedeln. Anschlieflend in sehr feine Roéllchen schneiden. Den
Sauerrahm in eine Schiissel geben und mit dem Schnittlauch vermengen. Abschlieflend mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Bis zum Servieren kalt stellen.

Fiir das Sorbet:

Paprika entkernen, waschen und grob wiirfeln. Zusammen mit dem Traubenzucker, Chiliflocken,
Zucker, Salz, passierten Tomaten, Balsamico und Paprikapulver in einen Stanmixer geben und
mixen. Anschliefend die Masse durch ein Sieb passieren und in die Eismaschine geben, bis die
gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Fiir die Garnitur:

Salat waschen und trockenschleudern. Balsamico zusammen mit dem Olivendl in einer Schiissel
vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles zu einer Vinaigrette verarbeiten.

Die Creme auf den Teller streichen, mit dem blanchierten Kohlrabi und dem Zander belegen.
Den Salat daneben anrichten, mit der Vinaigrette betridufeln und das Sorbet daraufsetzen und
servieren.

Thomas Goerke am 19. August 2019
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Zander, Reismantel, Basilikum-Limetten-Pesto, Erbsen-Flan

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander im Reismantel:

300 g Zanderfilet ohne Haut 100 g griine Reisflocken 2 Eier

50 g Mehl 0l Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:

1 Bund Basilikum 1 Bund Petersilie 1 Knoblauchzehe
1 Limette 50 g Parmesan 50 g Pinienkerne
8 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Erbsenflan:

200 g TK-Erbsen 4 Scheiben Speck 1 Ei

100 g Creme fraiche 20 g Butter 1 TL Stérke
Salz Pfeffer

Fiir den Minzschaum:

3 Zweige Minze 250 ml Milch, 3,5% 100 g Schmand
Salz

Fiir den Wildkriutersalat:

100 g Wildkrautersalat 1 EL weifler Balsamicoessig 3 EL Olivenol

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Zander im Reismantel: Zander waschen, trockentupfen, entgriten und portionieren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden.

Fier aufschlagen, auf einem tiefen Teller leicht verquirlen und griinen Reis auf einem weiteren
Teller verteilen. Fisch erst in Ei und dann in griinem Reis wenden. Panade leicht andriicken. Ol
in der Pfanne erhitzen und den Fisch braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Pesto: Die Pinienkerne in einer Pfanne anrésten und in ein hohes Gefif fiillen.
Petersilie und Basilikum abbrausen, trockenwedeln, grob hacken und zu den Pinienkernen geben.
Knoblauchzehe abziehen. Limette heifs waschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Den Saft
auspressen. Parmesan reiben.

Limettenabrieb, Limettensaft, Ol, Knoblauch und Parmesan dazugeben und alles zusammen
piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Erbsenflan: Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die gefrorenen Erbsen vier Minuten im kochenden Wasser blanchieren, abgieflen, abschrecken
und abtropfen. Mit dem Stabmixer piirieren. Ei, Creme fraiche sowie Stdrke untermixen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Zwei kleine Soufflé-Férmchen buttern und die Masse einfiillen. Im Ofen
ca. 25 Minuten garen.

Speckscheiben auf ein Backblech mit Backpapier geben und im selben Ofen 15 Minuten bei 180
Grad kross backen.

Fiir den Minzschaum: Die Minze abbrausen und trockenwedeln. Milch in einem Topf erwérmen,
Minze hineingeben und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Minze entfernen, Schmand unterrithren
und mit Salz abschmecken. Mit dem Stabmixer aufschaumen.

Fiir den Wildkriutersalat: Den Salat waschen und trockenschleudern. Aus Essig, Ol, Zucker,
Salz und Pfeffer eine Vinaigrette anrithren und den Salat unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Silke Steinkamp am 20. Mérz 2019
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Zander, Weilwein-Zitrus-Nage, Zuckerschoten, Erbsen-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

1 dickes Zanderfilet, 200 g 1 Zitrone 1 Limette

100 g Butter Erdnussol Meersalz

Fiir Creme, Zuckerschoten:

400 g TK Erbsen 5 kleine junge Zuckerschoten 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 50 ml Gemiisefond 100 g Creme fraiche
1 Zweig Minze 100 g Butter 1 TL Xanthan

1 Prise Zucker Salz

Fiir die Weillwein-Zitrus-Nage:

1 Schalotte 25 ml Yuzu-Saft (100%) 1 Limette

1 Zitrone 100 ml trock. Weilwein 50 ml franz. Wermut
150 ml Gemiisefond 50 ml weifler Portwein 200 ml Sahne

200 g Butter 1 TL Maisstéirke

Fiir die Garnitur:

2 Zweige Minze Erbsenkresse

Fiir den Zander:

Fiir den Fisch eine Nussbutter zubereiten. Dafiir die Butter in einem Topf erhitzen und briunen.
Durch ein Kiichenpapier abseihen.

Den Fisch waschen und trocken tupfen. Das diinne Ende vom Filet abschneiden und beiseite
legen. Das restliche Filet von der Haut entfernen und den Fisch portionieren.

Das Filet etwas salzen und mit ein wenig Nussbutter im Beutel vakuumieren. Im Sous vide Be-
cken bei 50 Grad 15-20 min garen. Das untere Ende vom Filet wihrenddessen auf der Hautseite
knusprig in Ol braten. Danach die Haut abziehen und diese zu einem Chip langsam fertig braten.
Zitrone und Limette abreiben und auspressen. Die restliche Nussbutter mit dem Zitronen- und
Limettensaft sowie Abrieb abschmecken Den Zander aus dem Sous vide Becken nehmen und
vorsichtig auspacken. Mit der zitronigen Nussbutter einpinseln. Mit Meersalz wiirzen.

Fiir Erbsen-Minz-Creme, Zuckerschoten:

Finen Topf mit Salzwasser erhitzen. Erbsen in kochendem Wasser blanchieren und im Eiswasser
abschrecken. Ca. 2 EL Erbsen beiseitelegen. Die Zuckerschoten ebenfalls blanchieren und ab-
schrecken.

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Knoblauch abziehen und halbe Zehe hacken. In einer Pfan-
ne in Butter glasig diinsten. Erbsen dazugeben und kurz aufkochen lassen. Minze abbrausen und
trockenwedeln, 2 EL hacken und mit in die Pfanne geben. Alles salzen und die Erbsen-Mischung
in ein hohes Gefifl geben. 50 g Butter und Créme fraiche dazugeben und alles ganz fein mixen.
Mit Salz und Zucker abschmecken und mit einer Messerspitze Xanthan binden. AnschlieBend mit
einer Teigschaberkarte durch ein Sieb streichen. Die entstandene Creme in einen Spritzbeutel
fiillen und im Ofen warmhalten.

Vor dem Anrichten etwas Gemiisefond aufkochen, Butter dazugeben und die blanchierten 2 EL
Erbsen und Zuckerschoten kurz darin aufkochen und salzen.

Fiir die Weillwein-Zitrus-Nage:

Schalotte abziehen, grob hacken und in etwas Butter kurz andiinsten. Mit dem Weilwein, Wer-
mut und Portwein abléschen, danach aufkochen lassen und auf 1/3 reduzieren lassen. Gemiise-
fond dazugeben.

Limette und Zitrone abreiben und den Abrieb mit der Sahne zusammen zum Wein geben. Fiir
ein paar Minuten siedend ziehen lassen, danach die entstandene Nage durch ein Sieb passieren.
Maisstérke mit dem Yuzu-Saft vermischen und die Nage damit abschmecken bzw. binden.
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Die Butter in Stiicke schneiden und nach und nach mit dem Stabmixer unter die Weiflwein-
Sahne-Mischung montieren. Warmhalten und vor dem Anrichten schaumig aufmixen.

Fiir die Garnitur:

Minze abbrausen und trockenwedeln. Die Bléitter abzupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Kresse und Minzblédttern garnieren und servieren.

Daniel Kohler am 20. Mai 2019
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Zander-File, Dashi-Sud, Edamame-Piiree, Sake-Beurreblanc

Fiir zwei Personen

Fiir den Fisch:

2 Zanderfilets a 100 g
Fiir das Chili-Ol:

1 Bund Koriander

1 Prise Salz

Fiir das Edamamepiiree:
250 g geschilte TK-Sojabohnenkerne
3 EL Dashi-Sud (s.u.)
Fiir den Dashi-Sud:

1 Schalotte

2 Kombu-Algen

1 EL helle Misopaste

1 EL trockenen Sake
Salz

Fiir den Sake-Beurre-blanc:
1 Bergamotte

20 ml Dashi (von oben)
200 g kalte Butter

Fiir den Chip:

1 Blatt Nori-Alge

01

Fiir die Garnitur:

50 g Enokipilze

4 EL Rapsol

1 griine scharfe Chili

200 ml Gemiisefond
1 Prise Salz

1 Knoblauchzehe

50 g Katsuobushi

1 TL dunkles gerdst. Sesamol
1 TL Bergamottensaft

1 Schalotte
10 ml Reisessig
2 EL Sahne

3 TL Lakritzpulver
Salz

Lila Sango-Rettich-Kresse

Salz, Pfeffer

80 ml Rapsol

1 EL Butter

100 g Schweinebauch

1 rote scharfe Chilischote
1 TL Mirin

1 EL Rapsol

50 ml Sake
2 EL Mirin
Salz

4 TL Earl-Grey Tee

Fiir den Fisch:

Den Zander waschen, trockentupfen, portionieren und die Haut mit einem scharfen Messer ein-
schneiden. Rapsdl in einer Pfanne erhitzen und die Filetstiicke auf der Haut bei hoher, jedoch
nicht maximaler Temperatur kross anbraten. Nach 3-4 Minuten Temperatur erneut reduzieren
und den Fisch ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Chili-Ol:

Koriander abbrausen, trockenwedeln und mit der Haushaltsschere in ca. 3-4 cm lange Stiicke
schneiden und in einen Zerkleinerer geben. ChiliSchote, sowie Ol und Salz hinzufiigen und 1-2
Minuten lang durchmixen.

Durch ein Sieb laufen lassen und das gewonnene griine Gewiirzol beiseite stellen. Den Mixer
nicht vollstéindig reinigen.

Fiir das Edamamepiiree:

Edamame im Gemiisefond 5-10 Minuten garen, durch ein Sieb geben und im selben Mixer wie
das Gewdiirzol mit etwas Butter, Salz und 2-3 EL Dashi-Sud zu einem geschmeidigen Piiree ver-
arbeiten. Das Piiree in einen Spritzbeutel geben und im Wasserbad warm halten.

Fiir den Dashi-Sud:

Schalotte und Knoblauch abziehen und grob hacken. Und in 1 EL Rapsol kurz anbraten. Nach 2
Minuten den Schweinebauch mitbraten. Nach weiteren 2 Minuten 400 ml Wasser aufgieflen und
2 groBe Stiicke Kombu-Alge sowie das Katsuobushi und eine Chilischote im Ganzen hinzufiigen.
Den Sud 10-15 Minuten bei mittlerer Temperatur kocheln lassen, durch ein Sieb geben und mit
Misopaste, Sesamdl, Mirin, Sake und Bergamottensaft verfeinern und ggf. mit Salz abschmecken.
Fiir den Sake-Beurre-blanc:
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Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Mit Sake und 1 EL Mirin und dem Reisessig in einen Topf
geben und die Fliissigkeit bis auf 1/3 reduzieren.

50 ml Dashi (von oben) hinzugeben und ebenfalls reduzieren. Mit etwas Saft von der Berga-
motte sowie Abrieb verfeinern. Nach 3 Minuten die Schalotte abseihen. Sauce mit der kalten
Butter aufmontieren und mit etwas Salz abschmecken. In einer Siphonflasche aufschiumen und
warmhalten. Sahne schlagen. Zu einem Teil der Beurre blanc 2 EL geschlagene Sahne geben und
mit dem Piirierstab einen Schaum herstellen.

Fiir den Chip:

Earl-Grey im Morser fein zerstolen. Lakritz- und Earl-Grey-Pulver mit einer Prise Salz mischen.
Einen Topf mit Ol erhitzen. Aus der Norialge zwei Stiicke herausreifien, diese eine Minute im
heiflen Ol frittieren und mit der Gewiirzmischung bestreuen.

Fiir die Garnitur:

Edamamepiiree als Kreis auf den Teller aufspritzen und die Beurre Blanc hineingeben. Auf den
Kreis das Zanderfilet ablegen und mit Salz und Bergamotte-Abrieb wiirzen. Auflerhalb des Pii-
reekreises den Sud aufgieen. Diesen mit den Spitzen der Enoki Pilze sowie mit der RettichKresse
garnieren und Gewiirztes Noriblatt grofziigig mit dem ChiliKoriander-Ol betriufeln.

Den Nori Chip aufrecht in das Piiree einstecken.

Caroline Ballmann am 03. April 2019
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Zander-Filet mit Rahmkraut, Reiberdatschi, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

2 Zanderfilets a 150 g 1 Zitrone 70 g Butter

Salz weifler Pfeffer

Fiir das Rahmkraut:

50 g gerducherter Speck 1 Spitzkohl 1 Zwiebel

100 g Schlagsahne 50 ml Weilwein 1 Bund Petersilie
70 g Butter 1 Prise Zucker Salz

Pfeffer

Fiir die Reiberdatschi:

4 mehligk. Kartoffeln 1 Zwiebel 1 Ei

100 g Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Radi-Radieschen-Salat:

1 mittelgrofler Rettich 1 Bund Radieschen 1 EL Joghurt

1 EL saure Sahne 1 TL mittelscharfer Senf 1 EL Apfelessig
1 Prise Zucker 1 EL Olivenol 2 Sténgel glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir den Zander:

Die Zanderfilets waschen und trockentupfen. Zitrone auspressen. Fisch mit Zitronensaft betréu-
feln, mit Salz und weiflem Pfeffer wiirzen. Die Zanderfilets mit der Hautseite nach unten in
Butter ca. 3 Minuten braten. Wenden und ebenfalls 3 Minuten braten.

Fiir das Rahmkraut:

Spitzkohl von Auflenblidttern und dem Strunk befreien und in 0,5 cm diinne Streifen schneiden.
Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Speck ebenfalls wiirfeln und beides in Butter
mit einer Prise Zucker glasig anbraten. Den Spitzkohl dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und einem Schuss Riesling abléschen. Die Sahne dazugeben und ca. 10 Minuten kécheln lassen.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, hacken und zum Garnieren beiseite stellen.

Fiir die Reiberdatschi:

Kartoffeln und Zwiebeln schélen und mit einer groben Reibe in eine Schiissel raspeln. Ei tren-
nen und das Eigelb zur Kartoffelmischung dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut
vermengen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelmasse mit Hilfe eines Essloffels porti-
onsweise von beiden Seiten goldbraun ausbacken. Mit Kiichenkrepp abtupfen.

Fiir den Radi-Radieschen-Salat:

Rettich schilen und mit einem Spiralschneider in Spiralen schneiden. Die Radieschen putzen und
in Scheiben schneiden. Beides salzen, leicht zuckern und ca. 5 Minuten in einer Schiissel durch-
ziehen lassen. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Mit Joghurt, saurer Sahne,
Senf, Essig und Ol zu einem Dressing verarbeiten und mit der Rettich-Radieschen-Mischung
vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und in einer kleinen Schiissel anrichten.

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

Franz Xaver List am 18. September 2019
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Zander-Filet mit Spitzkohl-Gemiise und Petersilien-Ol

Fiir zwei Personen
Fiir das Zanderfilet:

2 Zanderfilets & 200 g 4 Scheiben Pancetta  Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Spitzkohl-Gemiise:

1 Spitzkohl 1 Schalotte 1 Orange

30 g Rosinen 20 g Creme-fraiche 2 Zweige Rosmarin
1 Prise Zucker Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Petersilien-Ol:

1 Bund krause Petersilie 200 ml Olivenol Salz

Fiir das Zanderfilet:

Den Backofen auf 150°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zanderfilet waschen und trocken tupfen. Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Pancetta
umwickeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Fisch von beiden Seiten anbraten, dann
in der Pfanne im vorgeheizten Backofen bei 150°C ca. 4 Minuten glasig garen.

Fiir das Spitzkohl-Gemiise:

Spitzkohl putzen, halbieren und in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne mit Olivensl und
einer Prise Zucker anbraten. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Rosmarin abbrausen, trocken
wedeln und fein hacken.

Schalotte, Rosmarin und Rosinen zum Kohl in die Pfanne geben. Orange unter heilem Wasser
abspiilen, Schale abreiben, dann halbieren und Saft auspressen. Sobald der Kohl gar ist, mit
Orangensaft abloschen und Créme fraiche unterheben. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir das Petersilien-Ol:

Petersilie abbrausen und trocken wedeln. Mit Olivendl zu einem feinen Ol verarbeiten, anschlie-
Bend mit Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Claudia Thun am 05. September 2019
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Zander-Filet, Gemiise-Spaghetti, Basilikum-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir den Zanderfilets:

2 Zanderfilets a 150 g 1 Zitrone 3 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Gemiisespaghetti:

2 Karotten 1 Zucchini Salz

Fiir das Pesto:

1 Bund Basilikum 50 g Parmesan 2 EL Pinienkerne
200 ml Olivendl Salz Pfeffer

Fiir das Brunnenkressepiiree:

1 Bund Brunnenkresse 300 g vorw. festk. Kartoffeln 2 EL Butter

100 ml Milch Salz Pfeffer

Fiir den Zanderfilets:

Den Zander unter laufendem Wasser waschen, trockentupfen und mit Salz, Pfeffer und Zitrone
wiirzen.

In einer Pfanne mit Butter auf der Haut anbraten.

Kurz vor dem Servieren wenden und auf der anderen Seite anbraten.

Fiir die Gemiisespaghetti:

Die Karotten schélen. Die Karotten und die Zucchini mit einem Spiralschneider in diinne Ge-
miisenudeln schneiden.

Die Spaghetti in einem grofien Topf mit reichlich Salzwasser etwa 1 Minute vorkochen.

Fiir das Pesto:

Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Parmesan reiben und Pinienkerne in einer Pfanne kurz
anrosten. Dann Basilikum, Parmesan, Pinienkerne und Olivendl in einen Multi-Zerkleinerer ge-
ben und zu Pesto verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pesto mit den Spaghetti vermengen.

Fiir das Brunnenkressepiiree:

Kartoffeln schélen und klein schneiden. Die Kartoffeln in einem groflen Topf mit reichlich ko-
chendem Salzwasser vorgaren.

Brunnenkresse abzupfen und zusammen mit etwas Butter in einem Multi- Zerkleinerer piirieren.
Kartoffeln durch eine Piireepresse driicken. Kresse-Butter dazugeben und mit Wasser, Salz und
Pfeffer zu einem Piiree verriihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lilli H68 am 07. August 2019
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Zander-Filet, Mango-Schaum, Sellerie-Piiree, Krduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Zanderfilets & 180 g Salz Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree:

4 Knollensellerie 3 Kartoffeln 2 Schalotten
300 ml Milch 100 ml Sahne 1 EL Butter
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Mangoschaum:

1 Mango 1 Bund Dill 200 ml Milch
150 ml Sahne 150 ml Gemiisefond 2 EL Butter
Chili

Fiir den Salat:

200 g Wildkrautersalat 1 Orange 1 EL Honig
1 TL Senf 200 ml Sonnenblumensl 20 ml weiler Balsamico
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

6 Kapern 01

Fiir den Fisch:

Den Zander mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die Pfanne geben. Auf der Hautseite scharf
anbraten.

Fiir das Selleriepiiree:

Schalotten abziehen, klein wiirfeln und in Butter anschwitzen. Sellerie und Kartoffeln schilen,
wiirfeln und zu den Schalotten geben. Mit Milch und Sahne aufgielen und kocheln lassen.
Sellerie und Kartoffeln fein piirieren, etwas Butter hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss abschmecken.

Fiir den Mangoschaum:

Mango schélen und kleinschneiden. In einem Topf die Halfte der Butter heifl werden lassen, Man-
go dazugeben und mit Milch, Fond und Sahne aufkochen. Dill abbrausen, trockenwedeln und
feinhacken. Dill und Chili hinzugeben und koécheln lassen. Mangosud abgieflen und mit einem
Stiick Butter schaumig aufschlagen.

Fiir den Salat:

Wildkrautersalat waschen und trockenschleudern. Orange halbieren, Saft auspressen und auf-
fangen. Ol, Balsamico, Senf, Honig und Saft von der Orange verquirlen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und unter den Wildkrautersalat mischen.

Fiir die Garnitur:

Ol in einem Topf erhitzen und Kapern darin frittieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sina Goldbeck am 27. Juni 2019
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Zitronen-Bandnudeln, Lachs-Wiirfel, Fenchel-Vanille-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir die Nudeln: 190 g Mehl 1 Zitrone

2 Eier 1 EL Olivenol 1 TL Salz

Fiir den Lachs: 2 Lachsfilets, a 120 g 1 Chili

1 Orange 1 Sternanis 2 Kardamomkapseln
3 TL Kurkuma 3 EL Olivenol 2 EL Ghee

Pfeffer, Salz

Fiir das Fenchelgemiise: 1 Fenchel (300 g) 200 ml Sahne

1 Vanilleschote 2 EL Ol Salz

Fiir die Garnitur: 2 Zweige Dill

Fiir die Nudeln: Die Schale der Zitrone abreiben. Anschliefend halbieren und den Saft auspres-
sen. In einer Schiissel Mehl mit Eiern, Olivendl, 1 EL lauwarmen Wasser und Salz zu einem Teig
vermengen. Die Hilfte des Zitronenabriebs und die Hilfte des Saftes zu dem Teig geben. Den
Rest fiir den Lachs aufbewahren. Alles zu einem glatten Teig kneten und ruhen lassen.
Nudelwasser aufsetzen und salzen. Den Teig zu zwei Kugeln formen, jede Kugel mit der Nudel-
maschine sehr diinn ausrollen. Die Rechtecke mit Mehl bestiduben und den Teig aufrollen. Mit
einem Messer in etwa 1 cm breite Streifen schneiden. Sobald das Wasser kocht, Hitze reduzie-
ren und die Nudeln in das Wasser gleiten lassen. Fiir etwa 5 Minuten im Wasser ziehen lassen.
Abschopfen und in einer Schiissel kurz beiseite stellen.

Fiir den Lachs: Lachs wiirfeln, in einen tiefen Teller geben und mit etwa 3 EL Olivendl betrau-
feln. Die Chili in feine Ringe schneiden und iiber den Lachs broseln. Etwas pfeffern. Anschlielend
den Kardamom 6ffnen und die beiden Kapseln mit zum Fisch geben. Die Schale der Orange ab-
reiben und ein wenig davon dazugeben. Restliche Orange fiir das Fenchelgemiise aufbewahren.
Kurkuma zur Marinade geben und die Lachswiirfel in dem Gewtirzol wenden, sodass alle Seiten
schon mariniert sind. Den Sternanis dazugeben und beiseite stellen.

Nach dem Marinieren eine Pfanne mit Ghee erhitzen. Marinierten Lachs hinein geben und sal-
zen. Lachs kurz anbraten und herausnehmen.

In dem in der Pfanne verbliebenen Fett die Nudeln anbraten. Mit dem restlichen Zitronensaft
und Zitronenabrieb vom Nudelteig vermengen und mit etwas Salz wiirzen.

Fiir das Fenchelgemiise: Die Orange mit dem Messer von der Schale und der weiflen Haut befreien
und filetieren. Dazu jeweils mit einem scharfen Messer die Filets rechts und links der Seiten-
wénde heraustrennen. Die Filets in eine kleine Schiissel geben und den Rest iiber die Schiissel
auspressen und den Orangensaft auffangen.

Fenchel waschen und halbieren. Den Strunk entfernen und den Fenchel in feine Streifen schnei-
den. Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen. Eine groBere Pfanne mit Ol oder
Ghee erhitzen. Fenchel in das heiie Ol geben und die Hitze reduzieren. Vanilleschote hinzufiigen.
Alles etwas andiinsten, bis der Fenchel weich ist. Die Sahne und das Vanille-Mark dazugeben
und bei niedriger Hitze etwa 7 bis 10 Minuten kdcheln lassen. Nur leicht mit Salz wiirzen.

Die Orangenfilets mit dem Saft zum Vanille-Fenchel geben, alles vorsichtig vermengen und er-
neut mit etwas Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur: Dill fein hacken. In einen tiefen Teller den Fenchel-Rahm geben. Zitronen-
bandnudeln darauf anrichten und die Lachswiirfel oben auflegen. Mit Dill bestreuen und zuletzt
etwas frischen Pfeffer {iber das Gericht geben.

Franziska Schulte am 10. Juli 2019
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Zitronen-Lachs mit Orangen-Sofe und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

1 Lachsfilet 4 200 g
2 Knoblauchzehen

2 Zitronen
3 Zweige Rosmarin

30 rosa Pfefferbeeren
120 ml Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

3 Orangen 100 ml Schlagsahne 4 EL Butter

25 ml Gemiisefond 2 EL Honig 3 Bund Estragon
2 EL Mehl Salz Pfeffer

Fiir den Feldsalat:
200 g Feldsalat
80 ml weiler Balsamico 150 ml Sonnenblumendl

50 g magerer Katenschinken 2 EL mittelscharfer Senf
Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir den Lachs:

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen. Lachs waschen und trocken tupfen.

Zitronen abspiilen, halbieren, in Scheiben schneiden und in die Auflaufform legen. Rosmarin
abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch abziehen und hacken. Den Fisch mit Salz, Pfeffer
und etwas Zitronenabrieb wiirzen. Lachs mit der Hautseite auf die Zitronenscheiben legen und
Knoblauch, Rosmarin und rosa Beeren mit dem Ol dariiber geben. Alles fiir ca. 12 Minuten in
den Ofen geben und immer wieder den Garpunkt priifen.

Fiir die Sauce:

2 EL Butter mit Mehl verkneten und kalt stellen. Estragon abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Orangen unter heilem Wasser abspiilen, Schale abreiben, halbieren und Saft auspressen.
2 EL Butter mit § Liter Wasser leicht anbriunen und mit ca. 200 ml Saft abloschen. Gemiisefond
einriihren, aufkochen und um 1/3 einreduzieren.

Sahne zugieflen, Estragon zugeben und alles aufkochen lassen, dann mit Orangenabrieb, Salz,
Pfeffer und Honig abschmecken.

Fiir den Feldsalat:

Salat waschen und putzen. Fiir das Dressing Senf, Ol, Balsamico, Salz und Pfeffer verriihren.
Schinken wiirfeln und in der Pfanne leicht anrésten, dann den Salat mit etwas Ol dazu anbraten.
Salat mit der Sauce betréufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sarah Dupont am 02. September 2019
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Zitronen-Lachs mit Zucchini-Nudeln und Basilikum-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir den Zitronenlachs:

Wildlachsfilet & 250 g 1 Knoblauchzehe 3 Zitronen

3 EL Olivenol 3 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Basilikumpesto:

3 Bund Basilikum 2 Knoblauchzehen 40 g Pinienkerne
50 g Parmesan 250 ml Olivendl 1 TL grobes Salz
Fiir die Zucchini-Nudeln:

1 Zucchini Salz

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Dill

Fiir den Zitronenlachs:

Das Lachsfilet abspiilen, trockentupfen und in diinne Scheiben schneiden. Zitronen halbieren und
auspressen. Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Zitronensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer in
einer flachen Schale vermischen und die Lachsscheiben von beiden Seiten ca. 15 Minuten darin
marinieren. Anschlieffend in warmer Butter mit Knoblauch erwérmen.

Fiir das Basilikumpesto:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze goldbraun rosten, auf einen Teller
geben und abkiihlen lassen. Knoblauch abziehen und grob hacken. Basilikum abspiilen, trocken-
wedeln und Blétter abzupfen. Basilikumblétter, Salz und Knoblauch in einen Blitzhacker fein
zerkleinern. 150 ml Olivendl nach und nach zugieflen und untermischen. Pinienkerne zugeben
und fein zerkleinern. Parmesan fein reiben und unterriihren.

Fiir die Zucchini-Nudeln:

Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Zucchini waschen, trockentupfen und mit einem
Spiralschneider zu feinen ’Spaghetti’ schneiden. Die Zucchinispaghetti kurz blanchieren. Zucchi-
ninudeln mit dem Basilikumpesto vermischen.

Fiir die Garnitur:

Dill abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Uber dem Fisch verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Diana Bernt am 29. Januar 2019
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