Kochrezepte
aus Fernsehen oder Internet

Amateur: Fisch

2023

91 Rezepte



n diese Form gebracht von Horst Hollatz (https://hhollatz.de), akt.: 30. Dezember 2023.

ii



Inhalt

Lachs-Filet mit Spekulatius-Kruste, Schnittlauch-Ol . ... ... .. .. 1
Flammlachs, Smgrrebred, Meerrettich-Creme, Fenchel . ... ... .. 3
Zander-rFilet mit Rahm-Wirsing und Kartottel-Sternen . . ... .. .. 5
Lachs, Rucola-Walnuss-Kruste, Kurbis, Paprika-Sofie. . . . .. .. .. .. 6
Gedampfter Kabeljau auf Miso-Daikon, Matcha-Glasnudelnf . . . . . . . 7
Roh marinierter Hamachi mit Pilz-Onigiri, Wakame-Salatl . . . . . . .. 8
Gebratener Karpfen auf Ingwer-Erde, Orangen-Schaunm{ . . . . . . . .. 10
Pochierter Karpfen, Sellerie-Puree, Kartottel-Crunchi . . . ... .. .. 11
Karpfen im Bierteig mit Sellerie-Creme, Rote Bete . . . . . . . . ... .. 12
Brandade vom Karpfen mit Rote-Bete-Meerrettich-1Tatarf. . . . . . .. 14
Kabeljau im Speckmantel, Weilwein-Sofle, Zucchini-Rolle . . . . . . .. 15
Kabeljau, Karpfen im Bierteig mit Rotkohl-Salat{. . . . . . ... ... ... 16
Lachs-Praline in Panko, Soja-Lhgwer-Dip, Blumenkohl . . . ... ... .. 17
Panierter Barsch, Pak Chol, SulSkartottel-Pureq . . . . ... ... ... .. 18
Kabeljau und Kichererbsen im Kardamom-Harissa-Sud . . ... ... .. 19
Kabeljau mit Erbsen-Hummus und Parmesan-Kartoffeln . ... ... .. 20
Lachs-Tatar mit Muhlviertler Leinol-Kartottelnund Chip . . . . . . .. 21
Seeteutel-Medaillons mit Satran-Solle und Lauch. . . ... ... ... .. 22
Zander mit Fenchel-Salat und Sulkartoffel-Stampf|. . . . . . . ... .. 23
Lachs-rilet mit Safran-Solle, Kartortel-Maronen-Stampf] . . . . . . . . 24
Fisch-Eintopf asiatisch mit Basmati . .. ... ... ... ... ... .. ... 25
Katalanischer Fischtopf mit Garnele, Picada, Brot-Chig . . . . . . .. .. 26
Saibling, Rahmkraut, Pumpernickel-Crunch,Chipg . . . . .. ... ... .. 27
Lachstorelle mit Dill-Erbsen-Puree und Pekannussen. . . . . .. ... .. 28

Nudeln mit Lachs-Sahne-Sofle und Spinat] . . . . .. ... .. ... ... .. 29

iii



Pasta mit Raucherlachs-Ricotta, Spinat-Ricotta-kigelb . . . . . . .. .. 32
Saibling-Filet, Tatar vom Saibling mit Wasabi-Mayonnaise . . . . . .. 34
Pannfisch mit Bratkartoffeln, Speck und Gurkensalat| . . . . ... .. .. 36
Fisch-Curry mit Bananen, Jasminreis und schwarzem Reis . . . . . . .. 37
Sardine paniert mit Thymian- Tomaten und Patatas bravag . . . . . . .. 38
Sardinen, Sesam-Spinat, Tomaten-Sugo, Brot-Creme . . . . . . . . . .. 39
[Tomaten-Scheiben mit Ricotta-Gnocchi, Sardinen-kFilet] . . . . . .. .. 40
Zanderfilet paniert mit Dill-Sofle und Kartoffel-Gratin . . . . . . .. .. 41
Fregola sarda mit Tomaten und frittierten Sardellen . . . ... ... .. 42
Makrele am Spiell mit Kartoffel-Spirale, Remoulade . . . . . ... .. .. 43
Bauernbrot mit tiercreme, Lachstorelle, Forellen-Kavian . . . . .. .. 44
Lauchzwiebel-Frischkase, Heilbutt, Ei, Dill-Gurken . . . . .. .. .. ... 45
Fenchel-Mayonnaise, Fisch, Kohlrabi, Schnittlauch-Pestg . . . .. . .. 46
Lachs-Tatar, Meerrettich-Creme, Avocado, Trauben-Kaviarl . . . . . . 48
Triffelcreme, Thunfisch-Tataki, Rehricken mit Wildsofid . . . . . .. 49
Zweierlei Puffer mit Dips und gebratenemlachsg . ... ... ... ... ... 51
[Thunfisch-Ceviche, Ananas, Guacamole, Kartoffel-Chipg . . . . . . . .. 52
Brasilianischer Fisch-Eintopf mit Paranuss-Reis, Farofd . . . . ... .. 53
Heilbutt mit Curry-Linsen und Pfannenbrot . . . . ... ... ... .. ... 54
Zander-, Lachs-Strudel, Wein-Sofle, Tomaten-Concassee . . . . . . .. 55
Hamburger Pannfisch mit Gurken-Salef. . . . . ... ... ... .. .. ... b6
Eisch-Frikadellen mit Remoulade und Kartoffel-Salati . . . ... ... .. 57
ITagliatelle mit Lachs, Garnelen in Sahne-SofSe, Feldsalat] . . . . . . . .. b8
Kabeljau, Mandel-Kase-Schaum, Paprika-Gemuse, Risottd . . . . .. .. 59
Lachs-Filet mit Nussbutter, Spargel, Blumenkohl-Plree . . . . ... .. 60
Nizza-Salat mit Thunfisch und Wachtel-Spiegelei . . . .. ... ... .. 61
Rotbarbe, Kartoftel-Schuppen, Basilikum-Sud, Artischocke . . . . .. 62
Rotbarben-Filet mit Oliven-Krauterkruste, Artischocken . .. ... .. 64
Rotbarben-Filet mit Oliven-Krauterkruste, Artischocken . . . ... .. 64
Rotbarben-Filet mit Zitrus-Beurre-blanc, Kartoffel-Stampfi. . . . . . 65

Rotbarben-Filet mit Zitrus-Beurre-blanc, Kartoffel-Stampf|. . . . . . 65

v



Ofen-Omelett-Wrap, Avocado-Schmand, Raucher-Lachs . . . . . . .. 66

Ofen-Omelett-Wrap, Avocado-Schmand, Raucher-Lachs . . . . . . .. 66
Gepickelter Rhabarber, Rhabarber-Kaviar, Otfen-Rhabarben . . . . . . 67
Forellen-Filet mit Kartoffel-Stampft, Linsen-Salat| . . . . . .. ... ... 69
Kabeljau mit Beurre blanc, Fenchel und Estragon-Ol . . . .. .. ... .. 71
Fisch-Stabchen, Cornflakes-Panierung, Kartoffel-Stamptf] . ... . .. 72
Lachs-Tatar, Thunfisch-Tatar mit Kartoffelpuffedq . ... ... ... .. 73
Krdauter-Kabeljau mit Barlauch-Risotto und grinem Spargel . . . . . . . 74
iStelerisches Sushi, Kernol-Mayonnaise. Meerrettich-Dig . . . . .. .. 75
Rote-Bete-Carpaccio mit Thunfisch und Wasabi-Schaunm{ . . . . .. .. 76
Labskaus mit Mat |es-Filet, Spiegelei, Meerrettich-Solsg . . . . . . . .. 77
Skrei mit Zitrus-Beurre-blanc, Gemuse- latar, Julienng . . . . . .. .. 78
Steinbutt mit Guacamole, Mohren, Mayonnaise . . . . . ... ... ... .. 80
Steinbutt mit Guacamole, M6hren, Mayonnaise . . . . . .. ... ... .. . 80
Eqgqg Benedict, klassisch, royale und florentinen. . . . ... .. .. ... .. 81
Kabeljau mit Kartoffel-Karotten-Stampf, Spinat-Salaff . . . . . .. .. 83
Bouillabaisse mit Sauce Rouille und Brotl . . . . . ... ... ... ... . .. 84
Kabeljau-Filet mit Senf-SolSe und Garnelen . . . . ... .. ... ... ... 85
Fisch-Curry mit Mango, Ananas und Basmati. . .. ... ... ... ... .. 86
Saibling-Filet mit Sellerie-Puree, Rote-Bete-Vinaigrette . .. .. . .. 87
Kabeljau-Filet mit Kritharaki-Risotto und Gurkensalat] . . . . . ... .. 88
Konfierter Lachs mit Spinat-Knodel, Tomaten . .. .. ... ... ... .. 89
Fisch-Filet, Salzkartoffeln, Estragon-Sofle, Feldsalaf. . . . . . . .. .. 90
Empanadas mit Thunfischfullung aut Caesar-Salad . . . . ... ... ... 91
Variation von der Gurke mit rjord-Forellen-tatann . . .. ... ... ... 92
Variation von der Gurke mit Fjord-Forellen-1atarf . ... ... ... ... 92
Kabeljau, Lachs, Garnelen, Senf-Sofe, Blattspinat] . . . . ... ... ... 93
Gaibling-Tatar, Kartoffel-Piree, Sulze, Ei,Rote Beted . . . . . . . .. .. 95
Lachs-Filet mit WeiBwein-Sofle, Wurzel-Gemisg . . . ... ... ... .. 97
Kabeljau konfiert mit Tomaten-Sugo und Kartoftel-Stron . . ... .. 98
Zander mit Kartoftelsotto, lomaten, Serranochip, Aiolf . . . . . . . .. 99

Zander mit Kartoftelsotto, Tomaten, Serranochip, Aioll . . . . . .. .. 99

A%



Curry-Fisch, Orangen-Sofle, Mohren, Fenchel Kartoffeln ... ... .. 100

Hecht gebraten mit Lauch und pochiertem®&i . . . . . ... ... ... ... 101
Schlemmerfilet Bordelaise selbst machen . . .. ... .. ... ... ... 102
Woltsbarsch mit Bratkartotfeln, Spargel, Gurken-Salat . . . . . .. .. 103
Fenchel-Risotto mit gefldmmtem Lachs, Thymian-tomaten . . . . . .. 104
Kabeljau-Filet auf Tomaten-Suqgo, gefullte Auberginen . . . . . ... .. 105
Seeteufel-Medaillons mit Kartoffeln, Butter-Nusskurbis . . . . . . .. 106
Kabeljau a la Saltimbocca mit Butter, Zitronen-Risottd . . . . . . .. .. 107

Index 108

vi



Lachs-Filet mit Spekulatius-Kruste, Schnittlauch-Ol

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachsfilet mit Kruste:

400 g Lachsfilet, ohne Haut 1 Orange, Abrieb, Frucht 35 g Spekulatiuskekse
50 g Butter 35 g Semmelbrosel 3 TL getrock. Majoran
1 Prise Cayennepfeffer 1 Prise Zimt Meersalz, Pfeffer

Fiir das Schnittlauch-Ol:

3 Bund Schnittlauch 1 Zitrone, davon Saft 1 Prise Zucker

3 EL neutrales Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

400 g kleine mehligk. Kartoffeln, 100 ml Milch 30 g Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

300 g bunte Mdhren 150 g Pastinaken 1 Schalotte

150 ml Gemiisefond 1-2 TL Sojasauce 3 TL Zucker

1 TL Currypulver 1 EL neutrales Pflanzensl Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 EL saure Sahne 1 Bund glatte Petersilie Currypulver

Fiir das Lachsfilet mit Kruste:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Die Hélfte der Orangenschale diinn abreiben und Orange mit einem scharfen Messer so schilen,
dass die weifle Haut vollstdndig entfernt wird. Orangen in diinne Scheiben schneiden. 1 EL But-
ter auf ein Blech streichen und mit den Orangenscheiben belegen.

Orangenschale mit Keksen und Majoran in einen Blitzhacker geben und fein zerkleinern. Rest-
liche Butter in einem Topf zerlassen und in einer Schiissel mit Spekulatiusmischung und Sem-
melbroseln verrithren. Mit Salz, Cayennepfeffer und Zimt wiirzen.

Lachs in zwei gleich groBe Stiicke schneiden und salzen. In einer Pfanne mit Ol scharf anbraten.
Dann aus der Pfanne nehmen, Spekulatiusmasse auf dem Fisch verteilen und sehr gut andriicken.
Fisch auf die Orangenscheiben auf das Blech setzen und fiir 10-12 Minuten im Ofen backen.
Fiir das Schnittlauch-Ol:

Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Zitrone halbieren und auspressen. 2 EL Zitronensaft,
etwas Salz, Pfeffer, Zucker und Ol verrithren und Schnittlauch untermischen. Fisch mit dem
Schnittlauch-Ol betraufeln.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser garkochen. Anschlieffend die Kartoffeln abseihen und
pellen.

Milch und Butter in einem Topf leicht erwérmen, bis die Butter geschmolzen ist. Kartoffeln mit
einer Gabel, Kartoffelpresse oder einem Kartoffelstampfer zerdriicken. Milch und Butter unter-
rithren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Schalotte abziehen und in Ringe schneiden. Mhren und Pastinaken schilen und waschen. Pas-
tinaken in Scheiben, Mohren in Stiicke schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Schalotte, Pastinaken und Méhren darin andiinsten. Mit Curry und
Zucker bestduben und anschwitzen.

Wurzelgemiise mit Fond abléschen und 10 Minuten garen. Vom Herd nehmen und mit etwas
Sojasauce, 1-2 EL Zitronensaft (s.o.) und Pfeffer abschmecken.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Gericht zusammen mit der sauren Sahne
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anrichten und zum Schluss mit einer Prise Curry garnieren.

Fiir die Garnitur:

Petersilie fein hacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit Petersilie, Curry und saurer Sahne garniert servieren.

Eda Block am 19. Dezember 2023



Flammlachs, Smorrebred, Meerrettich-Creme, Fenchel

Fiir zwei Personen

Fiir das Smgrrebrgd mit Flammlachs:

250 g Lachsfilet, ohne Haut
1 Orange, Saft, Abrieb

2 EL Tannenhonig

1 EL Olivendl

Fiir den gebratenen Fenchel:
1 Fenchel mit Griin

Fiir die Meerrettich-Dill-Creme:

2 EL Tafel-Meerrettich

% Bund Dill

Salz

Fiir die Zimtwaffel:

1 Zitrone, Abrieb

125 ml Milch

50 g brauner Zucker

3 TL Cassia Zimt
Puderzucker

Fiir den Mandel-Crunch:
25g gehobelte Mandeln

1 EL Kokosol

Fiir den Heidelbeer-Skyr:
130 g TK-Wildheidelbeeren
50 g Mascarpone

4 Vanilleschote

Fiir den alkoholfreien Glogg:
1 Orange, Schale

2 EL Rosinen

150 ml Holundersaft

1 Sternanis

3 TL gemahlener Kardamom

2 Scheiben Roggenbrot
1 EL Butterschmalz

3 TL geréuch., brauner Zucker

Salz
1 EL Butterschmalz

1 EL Creme-fraiche
4 TL gemahlener Piment
Pfeffer

2 Eier

160 g Mehl

1 TL Backpulver
Pflanzenol

Salz

2 EL zarte Haferflocken
Salz

1 Limette, Abrieb
4 EL Agavendicksaft
Salz

4 cm Ingwer

150 ml Traubensaft
150 ml Preiselbeersaft
4 Gewiirznelken

25 g brauner Zucker

1 Zitrone, Abrieb
1 EL Butter

3 TL Rauchsalz
Pfeffer

Salz, Pfeffer

2 EL Mascarpone
1 TL Piment d’Espelette

80g weiche Butter

1 Pk. Bourbon-Vanillezucker
4 TL Ceylon Zimt

Cassia Zimt

3 EL Ahornsirup

100 g Skyr
1 Zweig Basilikum

2 EL gehackte Mandeln
150 ml Johannisbeersaft
1 Vanilleschote

2 Zimtstangen

1 EL Honig

Fiir das Smgrrebrgd mit Flammlachs:

Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen.

Butterschmalz in einer Grillpfanne erhitzen, leicht salzen und Roggenbrotscheiben von bei-
den Seiten darin rosten. Olivendl in eine kleine Ofenform geben und leicht salzen, sowie etwas
Zitronen- und Orangenabrieb dazu geben. Lachs in zwei Tranchen schneiden und in die Form
legen. Mit Rauchsalz bestreuen und im Ofen mit Hilfe eines Fleischthermometers auf 52 Grad
glasig garen.

Lachs nach Erreichen der Garzeit aus dem Ofen nehmen, mit etwas braunem Zucker bestreuen
und mit einem Bunsenbrenner abflammen.

Lachs mit der Creme und dem Fenchel auf dem Brot anrichten und mit dem Honig betriufeln.
Fiir den gebratenen Fenchel:

Fenchel waschen und fein hobeln. Fenchelgriin fein hacken.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Fenchel kurz und sehr heifl darin anbraten. Mit
Orangenabrieb (s.o.), Salz und Pfeffer wiirzen.

Orange halbieren und Saft auspressen. Saft und Fenchelgriin mit in die Pfanne geben und kurz
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durchschwenken.

Fiir die Meerrettich-Dill-Creme:

Meerrettich, Creme fraiche und Mascarpone verrithren. Dill fein hacken.

Creme mit Zitronenabrieb (s.o.), Piment, Salz, Pfeffer und Piment dEspelette abschmecken. Bis
zum Servieren kalt stellen.

Fiir die Zimtwaffel:

Eier mit Butter, Zucker, Vanillezucker, Zitronenabrieb und einer Prise Salz mehrere Minuten
schaumig schlagen. Mehl, beide Sorten Zimt und Backpulver mischen, sieben und abwechselnd
mit der Milch dazugeben und verriithren. Belgisches Waffeleisen aufheizen, eintlen und goldgelbe
Waffeln backen. Zum Schluss mit Puderzucker und Cassia-Zimt bestduben.

Fiir den Mandel-Crunch:

Kokosdl in einer Pfanne erhitzen. Mandeln und Haferflocken darin anrtsten. Mit Ahornsirup
abloschen und salzen. Aus der Pfanne nehmen und erkalten lassen, erst dann wird der Crunch
knusprig.

Fiir den Heidelbeer-Skyr:

Heidelbeeren in einem Topf erhitzen und leicht andriicken. Vanilleschote léngs halbieren und
Mark herauskratzen. Vanille, Agavendicksaft und eine Prise Salz zu den Heidelbeeren geben und
ein paar Minuten auf mittlerer Hitze einkochen. Basilikum fein hacken und ganz zum Schluss
dazugeben. Mascarpone und Skyr kurz verrithren. Heidelbeer-Kompott hinzugeben und vermen-
gen. Bis zum Servieren kalt stellen.

Fiir den alkoholfreien Glégg:

Rosinen und Mandeln in einen tiefen Teller geben und mit etwas Traubensaft iibergieffen und
ziehen lassen. Orange heifl abwaschen, trocknen und die Schale mit dem Sparschéler ganz diinn
abschélen.

Dabei moglichst keine weifle Haut mit abschneiden. Vanilleschote ldngs aufschneiden und das
Mark mit einem spitzen Messer herauskratzen.

Ingwer samt Schale in Scheiben schneiden. Alle Fruchtséifte in einem grofien Topf mischen und
mit Zucker, Honig, Orangenschale, Vanillemark, Ingwer sowie den Gewlirzen bei mittlerer Hitze
erwirmen (nicht kochen!). Gelegentlich umriihren, bis der Zucker sich aufgelost hat.
Anschlieend bei geschlossenem Deckel und kleiner Hitze 20 Minuten ziehen lassen. Die einge-
legten Rosinen und Mandeln auf zwei Tassen aufteilen und mit dem Glogg aufgieflen. Jeweils
eine Scheibe Orange hinzugeben und sofort servieren.

Jaqueline Paasche am 07. Dezember 2023



Zander-Filet mit Rahm-Wirsing und Kartoffel-Sternen

Fiir zwei Personen
Fiir das Zanderfilet:

2 Zanderfilets a 150 g 1 Knoblauchzehe 20 g Butter
Butterschmalz 1 Zweig Majoran 1 Zweig Thymian
Mehl Salz Pfeffer

Fiir den Rahmwirsing:

500 g Wirsing 2 Zwiebeln 125 ml Sahne

40 g Butter Muskatnuss Salz, weifler Pfeffer

Fiir die Kartoffelsterne:
250 g grofle, festk. Kartoffeln 6 EL Butterschmalz Salz

Fiir das Zanderfilet:

Das Zanderfilet auf der Hautseite leicht einschneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mehlieren
und in einer Pfanne mit heilem Butterschmalz scharf anbraten. Knoblauch abziehen und zusam-
men mit Majoran und Thymian mit in die Pfanne geben. Nach etwa 4 Minuten Filets wenden
und Butter mit in die Pfanne geben. Fisch mit Butter arosieren.

Fiir den Rahmwirsing:

Zwiebeln abziehen, fein hacken und in Butter glasig diinsten. Sahne dazu geben und reduzieren
lassen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Wirsing in Streifen schneiden und blanchieren. In einem Sieb abtropfen lassen und gut aus-
driicken. Wirsing dazugeben.

Fiir die Kartoffelsterne:

Kartoffeln schiilen und auf etwa 5 mm dicke Scheiben hobeln.

Mit einem Sternausstecher Sterne ausstechen. Fiir etwa 5 Minuten in kochendes Salzwasser geben
und anschlieend in reichlich Butterschmalz kross anbraten. Mit Salz wiirzen.

Ulrike Dengler am 05. Dezember 2023



Lachs, Rucola-Walnuss-Kruste, Kiirbis, Paprika-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Zweierlei vom Kiirbis:

4 mittelgroBen Hokkaido-Kiirbis 50 g Butter Chiliol

Salz

Fiir die Sauce:

1-2 rote Spitzpaprika 100 g naturbel. Cashewkerne 400 ml Kokosmilch
Salz

Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 150 g 100 g Rucola 50-100 g Walniisse
50 g Parmesan 50 g Butter 3 EL Semmelbrosel
Ol Salz Pfeffer

Fiir den Rucola:

100 g Rucola mind. 1 L Rapsol

Fiir das Zweierlei vom Kiirbis:

Den Backofen fiir den Kiirbis auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Ofen fiir den Lachs auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

Kiirbis entkernen, in grobe Stiicke schneiden, in Spalten schneiden und auf einem mit Backpa-
pier ausgelegtem Backblech verteilen. Kiirbisstiicke mit etwas Salz wiirzen und ca.15 Minuten
im Backofen backen, bis sie weich sind. Die groben Stiicke in eine Schiissel geben, die Butter
hinzufiigen, piirieren und mit Chiliél und Salz abschmecken, anschliefend warm stellen.
Kiirbisspalten mit etwas Chiliol bepinseln und ebenfalls warm stellen.

Fiir die Sauce:

Spitzpaprika putzen und in Wiirfel schneiden. Gemeinsam mit Cashewniissen und Kokosmilch
in einen Topf geben und aufkochen. 15 Minuten leicht kocheln lassen. Anschlieend in einem
Mixer zu einer feinen Sauce piirieren und abschmecken.

Fiir den Lachs:

Parmesan fein reiben und Walniisse hacken. Rucola, Parmesan, Semmelbrosel, Butter, und
Walniisse mit etwas Ol und Salz piirieren.

Lachs mit Salz und Pfeffer wiirzen, scharf auf der Hautseite anbraten, bis diese knusprig ist.
Lachs anschlieBend mit der Hautseite nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
setzen. Die piirierte Krustenmasse reichlich auf der Fleischseite des Fischs verteilen und ca. 5
Minuten in den Backofen geben bzw. so lange, bis die Kruste Farbe genommen hat.

Fiir den Rucola:

Ol in einem Topf erhitzen. Rucola darin frittieren, bis er knusprig ist. Mit einer Schaumkelle
herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Dana Burde am 28. November 2023



Geddmpfter Kabeljau auf Miso-Daikon, Matcha-Glasnudeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljaufilets, ohne Haut 10 Bléatter Wakame-Tang 2 Scheiben Ingwer
500 ml Fischfond 100 ml Sake

Fiir den Daikon:

4 Scheiben Daikon 2 TL helle Misopaste 2 EL Butter

Fiir den Satsuma-Sirup:

Satsuma-Mandarinen Butter 2 EL Zucker

Fiir die Buttermilch-Sauce:

250 ml ungesiifite Sojamilch 2 cl Mirin Salz

Fiir die Glasnudeln:

30 g Glasnudeln 1 TL Matchapulver Pflanzenol

Fiir den Sojalack:

1 EL salzred. Sojasauce

Fiir die Garnitur:

1 Blatt getrock. Wakame-Tang Brunnenkresse Salzflocken

Fiir den Kabeljau:

Den Wakame-Tang in Wasser einweichen. Fond mit Sake in einem Topf erhitzen, Ingwerscheiben
dazu fiigen. Bambuskorbchen auf den Topf stellen, Wakame-Tang in das Kérbchen legen und
darauf die Kabeljaufilets platzieren. Ca. 5 Minuten dampfen.

Fiir den Daikon:

Daikon in 1,5 ¢m hohe Scheiben scheiden, schilen, auf beiden Seiten mit Miso bestreichen und
langsam in Butter ca. 4 Minuten auf jeder Seite braten. Restlichen Daikon als Spirale schneiden
und als Garnitur verwenden.

Fiir den Satsuma-Sirup:

Satsuma-Mandarinen auspressen und 250 ml Saft auffangen. Saft mit dem Zucker zu einem dick-
fliissigen Sirup einkochen, eventuell mit ein wenig Butter montieren.

Fiir die Buttermilch-Sauce:

Sojamilch auf ca. 40 Grad erwidrmen, Mirin zufiigen und 15 Minuten bei Zimmertemperatur
ziehen lassen. Die Milch trennt sich. Mit Satsuma-Sirup und etwas Salz abschmecken, dann auf-
schiumen.

Fiir die Glasnudeln:

Glasnudeln in Planzendl kurz frittieren und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Mit Matchapul-
ver bestreuen.

Fiir den Sojalack:

Sojasauce in einen Topf geben und dickfliissig einreduzieren.

Fiir die Garnitur:

Wakame in einen Morser geben und zerstoflen. Mit Salzflocken mischen und iiber das Gericht
streuen. Gericht mit Brunnenkresse garnieren.

Isabella Farnleitner am 23. November 2023



Roh marinierter Hamachi mit Pilz-Onigiri, Wakame-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Hamachi:

2 Hamachi-Filets, ohne Haut 3 rote Zwiebel 3 rote Peperoni

1 EL Ingwer 2 Limetten, Saft, Abrieb 50 ml japan. Sojasauce
1 EL Reisessig 1 EL Mirin 1 EL Dashi Briihe
3 EL heller Sesam Salz Pfeffer

Fiir die Onigiri:

75 g Sushireis 20 ml Reisessig 2 EL Zucker

1 TL Salz

Fiir die Onigiri-Fiillung:

200 g frische Shiitake 10 g getrock. Shiitake 5 Nanki Shiso Ume
1 Noriblatt 3 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft 50 ml japan. Sojasauce gerdstetes Sesamol
0Ol Zucker Salz

Pfeffer

Fiir den Wakame-Salat:

15 g getrock. Wakame-Algen 1 Knoblauchzehe 1 rote Peperoni

2-3 cm Ingwer 1 Limette, Saft 3 EL Reisessig

3 EL gertst. Sesamol 1 EL weifler Sesam 1 EL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Goma Tare:

4 EL Tahini 1 EL japan. Sojasauce 2 EL Reisessig

3 EL Dashi Briihe 2 EL Zucker Sesam

Salz

Fiir den Wasabi-Dip:

1 4 EL Wasabipaste 3 EL Reisessig 1 4 EL gerost. Sesamol
1 Msp. Xanthan 3 Zweige Koriander Salz

Fiir die Garnitur:

Essbare Bliiten 1 Zweig Koriander Rettich-Kresse

1 TL schwarzer Sesam

Fiir den Hamachi:

Fine Limette halbieren und den Saft auspressen. Limettensaft mit Sojasauce, Reisessig, Mirin
und Dashi vermengen.

Ingwer und Peperoni moéglichst fein schneiden und zusammen mit dem Sesam dazu geben. Rote
Zwiebel abziehen, in moglichst feine Streifen schneiden und in die Marinade geben.

Fisch vom Schwanz her in moglichst feine Scheiben schneiden, auf einen Teller geben und mit der
Marinade bestreichen. Zwiebelstreifen und Peperoni von der Marinade auf dem Fisch verteilen.
Etwas Limettenabrieb, sowie Salz und Pfeffer auf den marinierten Fisch geben.

Fiir die Onigiri:

Reis waschen bis das Waschwasser klar bleibt und 30 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
Danach 10 Minuten mit 250 ml Wasser mit geschlossenem Deckel in einem Topf kochen. Wenn
das Wasser vollkommen aufgenommen wurde, den Reis von der Hitze nehmen und weitere 10
Minuten im getffneten Topf ziehen lassen. Essig, Zucker und Salz vermengen und damit den
Reis wiirzen. Reis aus dem Topf nehmen und abkiihlen lassen.



Fiir die Onigiri-Fiillung:

Getrocknete Pilze in heilem Wasser 20 Minuten einweichen. Pilze putzen. Zwiebel und Knob-
lauch abziehen. Pilze, getrocknete Pilze, Nanki Shiso Ume (ohne Stein), Zwiebel und Knoblauch
in eine Kiichenmaschine geben und kurz mixen.

Masse in eine heile Pfanne mit etwas neutralem und Sesamdl anbraten.

Mit Sojasauce und 1 Essloffel Zitronensaft abloschen. Etwas Einweichwasser der Pilze dazu ge-
ben und solange kochen, bis eine breiige Masse entsteht. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitrone
abschmecken. Die Fiillung aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.

Noriblatt in ca. 1 cm breite und 5 cm lange Streifen schneiden. Hénde mit Wasser befeuchten,
danach ca. 2 Essloffel Reis in einer Hand flach driicken, 1 Teeltffel Fiillung darauf geben und
mit Reis bedecken, daraus erst eine Kugel und dann aus der Kugel ein Dreieck formen. In der
Mitte den Noriblattstreifen so platzieren, dass es als Griff dienen kann.

Fiir den Wakame-Salat:

Wakame ca. 10 Minuten in heilem Wasser einweichen. Danach griindlich unter kaltem Wasser
abspiilen, bis sie nicht mehr jodig riechen.

Limette auspressen und 2 Essloffel Saft auffangen. Ingwer und Peperoni fein schneiden. Knob-
lauch abziehen. Aus 1 Essloffel fein geschnittenem Ingwer, Peperoni, Knoblauch, Limettensaft,
Reisessig, Sesamol, Sesam und Zucker eine Vinaigrette herstellen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Algen in feine Streifen schneiden und in die Vinaigrette geben.

Fiir die Goma Tare:

Alle Zutaten vermischen, bis eine homogene Sauce entstanden ist. Goma Tare mit Sesam be-
streuen.

Fiir den Wasabi-Dip:

Alle Zutaten bis auf den Koriander zu einer homogenen Sauce vermischen. Koriander fein hacken
und unterrithren.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Bliiten, Korianderbléttern, Kresse und Sesam dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Hamachi, auch Gelbschwanzmakrele, gehort zur Familie der Stachelmakrelen. Thr Verbreitungs-
gebiet liegt im Indopazifik vor Japan und um Australien, im Ostpazifik und im Ostatlantik. Die
Fische halten sich im uferfernen Freiwasserbereich der Kiistengebiete, in der Ndhe von Riffen
und im offenen Meer auf, und zwar von der Wasseroberfliiche bis in Tiefen von 800 Metern. Sie
werden iiberwiegend mit der Langleine gefangen. Zunehmend wird sie auch in Aquakulturfar-
men vor den Kiisten Siidaustraliens, Neuseelands und Japans geziichtet, weshalb sie ganzjdhrig
in gleichbleibender Qualitét erhiltlich ist.

Nina Drenkelforth am 23. November 2023



Gebratener Karpfen auf Ingwer-Erde, Orangen-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Karpfenfilets, mit Haut 1 Knoblauchknolle 2 EL Butter

1 TL Jaipur-Currypulver Mehl Salz

Pfeffer

Fiir die Ingwer-Erde:

2 cm Ingwer 1,5 EL Butter 4 EL Semmelbrosel
Salz Pfeffer

Fiir den Curry-Orangen-Schaum:

3 Orange, Abrieb 250 ml Milch 1 EL Jaipur-Currypulver
Fiir den Ingwersirup:

2 cm Ingwer 3 Limette, Saft, Abrieb 100 g Zucker

Fiir die gepickelte Rote Bete:

1 Rote Bete 2 Scheiben Ingwer 100 ml Essig

100 g Zucker Chili Salz

Pfeffer

Fiir den Fisch:

Den Fisch von Gréaten befreien, portionieren und die Hautseite mehlieren.

Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Knoblauchknolle waagerecht halbieren. Butter mit Knoblauch und Currypulver in eine Pfanne
geben. Butter aromatisieren und aufschiumen lassne. Dann den Fisch zunéchst auf der Hautseite
anbraten, wenden und glasig ziehen lassen.

Fiir die Ingwer-Erde:

Semmelbrosel in Butter anrosten. Ingwer schélen, reiben und zu den Broseln geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Alles goldbraun rosten.

Fiir den Curry-Orangen-Schaum:

Milch mit Currypulver erhitzen. Orange heifl abspiilen und die Schale abreiben. Schaum mit
Orangenabrieb, Salz und Pfeffer, abschmecken.

Vor dem Servieren die Sauce mit einem Milchaufschdumer aufschdumen.

Fiir den Ingwersirup:

100 ml Wasser mit Zucker und Ingwer sirupartig einkochen lassen. Mit Limettensaft und abrieb
abschmecken.

Fiir die gepickelte Rote Bete:

100 ml Wasser, Essig und Zucker in einem Topf aufkochen lassen. Rote Bete schilen und mit
einem Ausstecher kleine Kugeln ausstechen. Hitze reduzieren und Rote-Bete-Kugeln, Ingwer,
Chili, Salz und Pfeffer in den Topf geben. So lange wie mdglich ziehen lassen.

Isabella Farnleitner am 22. November 2023
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Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

150 g Karpfen, mit Haut
1 Schuss Weifibier

2 Lorbeerblatter
Fiir das Piiree:

250 g Knollensellerie
300 ml Sahne

Fiir den Crunch:
200 g Kartoffeln
Fiir den Salat:

1 Rote Bete

1 TL Senf

2 TL Olivenol

1 Zitrone
2-3 Zweige Thymian
Salz

2 vorw. festk. Kartoffeln
300 ml Milch

1 Bund Dill
2 Essiggurken

2 TL Weilweinessig
Salz

Pochierter Karpfen, Sellerie-Piiree, Kartoffel-Crunch

300 ml Milch
2-3 Zweige Petersilie
Pfeffer

Butter
Muskatnuss, Salz

0l, Salz
1 rote Zwiebel

1 TL Zucker
Pfeffer

Fiir den Fisch:

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Milch zusammen mit dem Bier, Thymian, Petersilie und Lorbeer erwérmen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Zitrone in Scheiben schneiden und in eine Auflaufform legen.

Fisch von Griten befreien und portionieren. In die Auflaufform auf die Zitronenscheiben legen
und mit der warmen Milch iibergieflen. In den vorgeheizten Backofen geben und Fisch glasig
ziehen lassen.

Fiir das Piiree:

Sellerie schilen und wiirfeln. In einer Milch-Sahne-Mischung weichkochen. Kartoffeln schilen
und in Salzwasser weichkochen.

Sellerie abseihen, dabei die Milch-Sahne-Mischung auffangen und beiseitestellen. Sellerie zu ei-
nem feinen Piiree mixen. Mit der Milch-Sahne-Mischung die Konsistenz bestimmen.

Kartoffeln abseihen und stampfen. Unter das Selleriepiiree rithren. Erneut mit der Milch-Sahne-
Mischung die Konsistenz bestimmen. Piiree durch ein Sieb streichen und mit Butter, Muskat
und Salz abschmecken.

Fiir den Crunch:

Kartoffel schilen und in einen Standmixer mit Wasser geben. Mixen, dann abseihen. Kartoffel-
masse mit Wasser erneut in den Mixer geben, wieder mixen und abseihen. Diesen Vorgang ein
drittes Mal wiederholen.

Kartoffelmasse nun in ein Passiertuch geben und die Fliissigkeit ausdriicken. Kartoffel-Brosel in
180 Grad heiflem Fett goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit gehacktem
Dill und Salz wiirzen.

Fiir den Salat:

Rote Bete vierteln, weichkochen, dann schélen. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Essiggurken
klein schneiden.

Senf, Weilweinessig, Zucker, Olivenol, Salz und Pfeffer verrithren und mit Rote Bete, Zwiebel
und Essiggurken vermengen.

Oliver Giemsa am 22. November 2023
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Karpfen im Bierteig mit Sellerie-Creme, Rote Bete

Fiir zwei Personen

Fiir die Selleriecreme:
300 g Knollensellerie
Muskatnuss

Fiir den Rote-Bete-Saft:
3 Knollen Rote Bete
Fiir die Rote Bete:

2 kl. Knollen Rote Bete
1 EL Salz

Fiir den Karpfen im Bierteig:

2 Karpfenfilets, a ca. 200 g
250 ml Weiflbier
01

Fiir die Krauterschaumsauce:

1 Schalotte

50 g Saure Sahne
1 Bund Petersilie
Speisestéarke

Fiir den geschmorten Lauch:

1 Stange Lauch
200 ml Gemiisefond
3 EL Ol

50-100 g Butter
Salz

Honig, Chili

200 ml Essig

1 Zitrone, Saft
180 g Mehl

2 EL frischer Meerrettich
125 ml Weifiwein

%4" Bund Thymian

0Ol

1 Knoblauchzehe
1 EL Honig
Salz

100-150 ml Sahne
Pfeffer

Salz, Pfeffer

200 g Zucker

1 Ei
3 TL Salz

100 ml Sahne

125 ml Gemiisefond
4 Bund Dill

Salz, Pfeffer

1 Zitrone, Saft
Chili
Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Dill

Fiir die Selleriecreme:

Den Sellerie schilen und grob wiirfeln. Sellerie 15-20 Minuten in Salzwasser kdcheln lassen, bis
er sehr weich ist. Sahne mit Butter erhitzen, salzen und pfeffern. Sellerie abgieflen und mit 100 g
Sahne und 50 g Butter fein piirieren. Durch ein Sieb streichen und je nach gewiinschter Konsis-
tenz noch Butter und Sahne einarbeiten. Kréftig mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Fiir den Rote-Bete-Saft:

Rote Bete entsaften. Saft in eine Pfanne geben und sirupartig einkochen.

Mit Honig, Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Rote Bete:

Rote Bete schilen und in diinne Scheiben hobeln bzw. in kleine Wiirfel oder Stifte schneiden.
200 ml Wasser, Zucker, Essig und Salz in einem Topf aufkochen, die Rote Bete hineingeben, vom
Herd ziehen und ca. 20 Minuten im heiflen Fond ziehen lassen.

Fiir den Karpfen im Bierteig:

Bier mit dem Ei, Mehl und Salz gut verrithren. Ca. 10 Minuten quellen lassen.

Karpfenfilets von der Haut und Gréten befreien, trocken tupfen, mit Zitronensaft betriufeln und
leicht salzen. In Mehl wenden, abklopfen, durch den Bierteig ziehen und im heifien Ol bei 180
Grad ca. 4 Minuten goldbraun frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Kriuterschaumsauce:

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit Ol anschwitzen.

Mit Weillwein abloschen, Gemiisefond und Sahne zugieflen und um die Hilfte einkochen lassen.
Durch ein Sieb gielen, zuriick auf den Herd stellen. Petersilie, Dill und Thymian grob hacken,
Meerrettich schélen und fein reiben. Krauter und Meerrettich mit Saurer Sahne zur Sauce geben.
Dann alles fein piirieren, nochmals durch ein Sieb gielen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Ggf. mit etwas in Wasser geloster Stirke abbinden. Mit dem Stabmixer schaumig mixen.

Fiir den geschmorten Lauch:

Lauch waschen und in 3-4 cm lange Stiicke schneiden. Die Schnittfliichen im heifien Ol anbraten,
bis der Lauch Rostaromen hat.

Knoblauch abziehen und pressen. Knoblauch, Saft der Zitrone, Gemiisefond, Honig und etwas
Chili verriihren und den Lauch damit abléschen. 5-10 Minuten zugedeckt schmoren lassen, bis
der Lauch weich ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen Fiir die Garnitur:

Gericht mit Dillspitzen garnieren.

Sabine Waltner am 22. November 2023
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Brandade vom Karpfen mit Rote-Bete-Meerrettich-Tatar

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

250 g Karpfenfilet, mit Haut 300 g Kartoffeln 2 Knoblauchzehen

1 Zitrone, Saft, Abrieb 50 ml Weiwein 200 ml Gemiisefond

1 Zweig Petersilie 6 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Tatar:

200 g Rote Bete 1 cm Meerrettich 1 Orange, Saft

1 Zitrone, Saft, Abrieb 1 TL Weiflweinessig 1 TL Senf

1 EL Honig 1 Zweig Dill 3 EL Ol

Salz Pfeffer

Fiir die Gurken:

4 kleine Essiggurken 3 EL Weiflbier 2 EL Stérke

2 EL Mehl 6 EL Semmelbrosel Ol, Salz

Fiir die Mayonnaise:

1 Ei 1 Zitrone, Saft 1 Orange, Saft, Abrieb
2 EL Senf 150 ml WeiBweinessig 1 TL Jaipur-Currypulver
150-200 ml Sonnenblumensl — Salz

Fiir die Deko: 1-2 Zweige Petersilie  1-2 Zweige Dill

Fiir den Fisch: Die Kartoffeln schélen, klein schneiden, in Salzwasser weich kochen.

Dann abseihen, Kartoffeln durch eine Presse driicken, etwas auskiihlen lassen.

Knoblauch abziehen und pressen. Zitrone in Scheiben schneiden.

Knoblauch, Zitrone, Weilwein, Gemiisefond, Salz in einen Topf geben, langsam erwérmen.
Fisch hauten und Gréten entfernen. Fisch grob schneiden und in den Sud legen. Darin ziehen
lassen. Fisch entnehmen, auf Griten priifen und zerrupfen. Gepresste Kartoffeln, Ol und ge-
hackte Petersilie zum Fisch geben und gut vermengen. Mit Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit einem Loffel oder angefeuchteten Handen grofie Nocken formen.

Fischhaut in eine Pfanne legen, Backpapier darauflegen, mit einem Topf beschweren und lang-
sam knusprig braten.

Fiir das Tatar: Rote Bete schilen. Ca. 1/3 der Roten Bete in Wiirfel schneiden und in etwas Ol
anschwitzen. Orange auspressen und Rote Bete damit abloschen.

Restliche Rote Bete reiben. Zitrone heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann auspressen. Zi-
tronensaft, Zitronenabrieb, WeiBweinessig, Senf, Honig, gehackten Dill, Ol, Salz und Pfeffer
verriithren.

Rote-Bete-Wiirfel und geriebene Rote Bete mit dem Dressig vermengen.

Meerrettich schéilen, fein reiben und unterheben.

Fiir die Gurken: Einen Backteig aus Weifbier, Mehl und 2 TL Wasser herstellen. Teig salzen.
Essiggurken tropfentupfen. Zuerst in Stédrke wenden, dann durch den Teig ziehen und zum
Schluss in Semmelbrosel wiilzen. In heifiem Ol goldgelb frittieren.

Fiir die Mayonnaise: Fi, Senf, einen Spritzer Zitronensaft, einen Spritzer Orangensaft und Salz
in einen hohen Becher geben und vermixen. Langsam das Ol zugieBen und Masse zu einer Ma-
yonnaise hochziehen. Mit Zitronensaft, Orangenabrieb, Weillweinessig, Currypulver und Salz
abschmecken.

Fiir die Deko: Gericht mit Petersilie und Dill garnieren.

Nina Drenkelforth am 22. November 2023
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Kabeljau im Speckmantel, Weiwein-SoBe, Zucchini-Rolle

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:
200 g Kabeljauloin 60 g Speck in Scheiben  Mehl

Sonnenblumenol Salz Pfeffer

Fiir die Rolle:

4 gelbe Zucchini 3 griine Zucchini 1 griine Paprika

2 EL gertst. Mais 1 grofle Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 Chilischote 1 Limette, Abrieb, Saft 75 ml Sahne

50 ml Milch 1 EL Butter 1-2 TL fliissiger Honig
2 EL Maisgrief3 1 EL Maismehl 1 Zweig Minze

1 Prise Kreuzkiimmel 1 EL Zucker Salz, Pfeffer, Eiswasser
Fiir die Sauce:

150 ml Weilwein 150 ml Gemiisefond 150 ml Sahne

2 EL Butter 1 TL Speisestirke Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Fiir den Kabeljau:

Den Kabeljau abtupfen, das Mehl mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Fisch darin wélzen.
Kabeljau mit dem Speck ummanteln und je nach Dicke des Fisches in einer Pfanne mit Sonnen-
blumenol wenige Minuten anbraten.

Fiir die Rolle:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken.

Butter, Zwiebel und Knoblauch in einem Topf glasig anschwitzen, Milch und Sahne hinzugeben
und aufkochen lassen.

Limette heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann Saft auspressen.

Paprika entkernen und in feine Streifen schneiden, Limettensaft, Salz und Zucker dazugeben und
vermengen.

Maisgrie und Maismehl zur Sahne-Mischung hinzugeben, verrithren und aufkochen lassen, bis
es cremig ist.

Minze und Chili hacken und mit Kreuzkiimmel und Honig zur Paprikamischung hinzugeben.
Zucchini waschen, in feine Streifen hobeln und wenige Sekunden in gesalzenes kochendes Wasser
geben, anschliefend in Eiswasser abschrecken. Kerne aus den Zucchinistreifen schneiden, dann
die griinen und gelben Zucchinistreifen abwechselnd aufeinanderlegen (auf einer Frischhaltefo-
lie). Cremige Maisgrie-Mischung mit der Paprikamischung vermengen und den gerdsteten Mais
sowie Limettenabrieb hinzugeben.

Masse als Fiillung auf den Zucchinistreifen verteilen und zusammenrollen.

Fiir die Sauce:

Weiflwein und Gemiisefond aufkochen, die Sahne hinzugeben und einkochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken, die Butter hinzugeben und verriihren. Bei Bedarf fiir die
Konsistenz noch aufgeloste Speisestirke hinzugeben und kurz aufkochen lassen.

Jennifer Schonrock am 14. November 2023
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Kabeljau, Karpfen im Bierteig mit Rotkohl-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch im Bierteig:

200 g Kabeljaufilet 200 g Karpfenfilet 1 Zitrone, davon Saft
500 ml helles Bier 500 g Mehl Sal , Pfeffer

Fiir den Rotkohlsalat:

300 g Rotkohl 50 ml Himbeeressig 1 Zweig glatte Petersilie
1-2 TL Lebkuchengewtiirz Zucker Salz

Fiir die Kartoffelecken:

500 g Drillinge 100 ml O1 Salz, Pfeffer

Fiir die Remoulade:

2-3 Gewiirzgurken 2-3 EL Gewiirzgurkenwasser 2-3 EL Kapern

1 Zitrone, davon Saft 1 Ei, Grofle M 200 g Joghurt

200 g Creme fraiche 1 TL Senf 50 g Dill

50 g Petersilie 200 ml neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zitrone, davon Abrieb 1 Zweig Dill

Fiir den Fisch im Bierteig:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zitronensaft auspressen. Mehl mit Bier, Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft verrithren bis eine
sdmige Konsistenz entsteht. Fisch in mundgerechte Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Fisch in Mehl wilzen und dann durch den Bierteig ziehen.

Fisch in der Fritteuse bei 180 Grad ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Rotkohlsalat:

Rotkohl putzen und in feine Scheiben Hobeln. Mit Zucker, Salz, Himbeeressig und Lebkuchen-
gewiirz marinieren und gut durchkneten.

FEinige Minuten durchziehen lassen und erneut mit Zucker und Salz abschmecken. Petersilie fein
schneiden und unter den Salat heben.

Fiir die Kartoffelecken:

Drillinge waschen und halbieren. Halbierte Drillinge mit etwas Ol, Salz und Pfeffer wiirzen und
bei 180 Grad fiir 20-25 Minuten im Backofen backen.

Fiir die Remoulade:

Ei mit Senf in einen hohen Becher geben. Ol direkt darauf gieBen. Dann Stabmixer auf den
Boden des Bechers stellen, einschalten und eine Mayonnaise herstellen.

Zitronensaft auspressen. Mayonnaise, Joghurt und Creme fraiche mit Salz, Pfeffer und Zitro-
nensaft glattrithren. Gewiirzgurken, Kapern, Dill und Petersilie in kleine Stiicke schneiden. Alle
Zutaten mit dem Mayonnaisen-Gemisch verrithren. Mit Gewiirzgurkenwasser, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Zitronenabrieb und Dillspitzen verfeinern.

Richard Decker am 14. November 2023
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Lachs-Praline in Panko, Soja-Ingwer-Dip, Blumenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir Lachspraline:
140 g Lachsfilet ohne Haut 3 Zitrone, davon Saft 10 g Parmesan

50 ml Sahne 5 g Sesam 2 TL Currypulver
Salz Pfeffer

Fiir die Panade:

1 Ei 50 g Panko 2 EL Mehl

Fiir das Blumenkohlpiiree:

200 g Blumenkohl 100 g Butter 150 ml Gefliigelfond
1 Prise Chilipulver 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Blumenkohlréschen:

100 g Blumenkohl 2 TL Butter 20 ml Gefliigelfond
1 Prise Chilipulver 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Dip:

10 g Ingwer 5 Schalotten 1 Zitrone, davon Saft
50 g Sojasauce 100 g Butter

Fiir die Garnitur: Kresse

Fiir Lachspraline: Den Lachs waschen, zwei groflere Wiirfel davon abschneiden und fiir spéter
beiseitelegen. Den restlichen Lachs in kleine Wiirfel schneiden und im Tiefkiihlfach einfrieren.
Saft der Zitrone auspressen. Parmesan grob reiben. Kleine Lachswiirfel mit Sahne, Zitronensaft
und Parmesan piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Currypulver abschmecken. Sesam unterheben. Die
Hénde anfeuchten. Um die grofleren Lachsstiicke die piirierte Lachsmasse als Kugel formen.
Fiir die Panade: Fi verquirlen und in eine flache Schiissel geben. Mehl und Panko ebenfalls in je
eine flache Schiissel geben. Lachskugeln nacheinander vorsichtig in Mehl, Ei und Panko wéilzen.
Mit einem Schaumléffel in heifles Fett geben und goldgelb auspacken. Herausnehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Blumenkohlpiiree: Blumenkohl putzen, zerkleinern und in etwas Butter kréiftig anbraten,
nach Geschmack salzen und pfeffern. Gefliigelfond hinzugeben und weichkochen.

Restliche Butter in einen Topf geben, leicht sprudelnd kochen und dabei braun werden lassen.
Sie sollte nicht zu dunkel werden und leicht nussig riechen. Bei Bedarf durch ein Sieb oder ein
Tuch passieren. Den Blumenkohl mit dem Stabmixer in einem hohen Gefif3 piirieren, die braune
Butter hinzugeben und alles mit Zucker, Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Blumenkohlréschen: Blumenkohl in kleine Rdschen zerteilen. In einem Topf mit Butter
anbraten. Blumenkohl mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Mit dem Fond abléschen, al dente
garen und mit Chilipulver abschmecken.

Fiir den Dip: Ingwer schiilen und in kleine Wiirfel schneiden. Zitronensaft auspressen.
Schalotten abziehen, halbieren und in einem Topf mit Butter anbraten.

Ingwer, Sojasauce und Zitronensaft hinzugeben.

Butter separat in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze braun werden lassen.
Ingwer-Schalotten-Sud piirieren und durch ein mittelfeines Sieb streichen.

Die nicht zu heifle Nussbutter in einem diinnen Strahl unter sténdigen rithren langsam einflielen
lassen, bis die Masse bindet.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Kresse garnieren.

Cornelia Uetrecht am 14. November 2023
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Panierter Barsch, Pak Choi, SiiBkartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Fischstibchen:

500 g Buntbarschfilet 1 Ei Butter

100 g Mandelblattchen 8 EL geschilte Hanfsamen Reismehl

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Pak Choi:

2 Baby Pak Choi 1-3 Knoblauchzehen % Zitrone, davon Saft
5 EL Sojasauce 2 TL Honig Chiliflocken

Rapsol

Fiir das Sii3kartoffelpiiree:

2 Siilkartoffeln 2 TL Ras el-Hanout Kokosol, Salz

Fiir die Fischstibchen:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Fisch in Stdbchen schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mandelblittchen etwas zerkleinern und mit Hanfsamen vermischen. Ei verquirlen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fischstébchen in Reismehl, verquirltem Ei und Mandelblidttchen-Hanfsamen-Mischung panieren.
Butter und Ol in einer Pfanne heiff werden lassen und salzen. Fischstibchen darin goldgelb
anbraten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Pak Choi:

Baby Pak Choi vierteln. Knoblauch abziehen und pressen. Zitrone auspressen und mit Sojasauce,
Knoblauch, Honig und Chiliflocken verriihren.

Pfanne mit reichlich Rapsol erhitzen. Sobald das Ol hei ist, Pak Choi hineingeben und fiir
jeweils 1 Minute von beiden Schnitt-Seiten anbraten.

Pak Choi mit der vorbereiteten Marinade abléschen und schwenken.

Hitze auf eine kleine Stufe reduzieren und einen Deckel auf die Pfanne legen. Den Kohl fiir 3
Minuten diinsten, zwischendurch einmal wenden.

Deckel abnehmen und die Fliissigkeit nun fast vollstindig verkochen lassen. Ubrige Fliissigkeit
ggf. als Art Sauce servieren.

Fiir das Siillkartoffelpiiree:

Siifkartoffeln mit einer Gabel einpicksen, ldngs halbieren und mit der Schnittfliche nach unten
auf ein Backblech legen. Bei 200 Grad backen, bis sie weich ist. Wenn die Siiflkartoffel weich ist,
das Fruchtfleisch mit einem Loffel auskratzen, in einen Mixer geben und mit etwas Kokosol und
Salz zu einem feinen Piiree piirieren. Mit Ras el-Hanout abschmecken.

Marcello Ciarrettino am 13. November 2023
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Kabeljau und Kichererbsen im Kardamom-Harissa-Sud

Fiir zwei Personen

Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljaufilets a 150 g ohne Haut 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft

3 EL gemahlener Kreuzkiimmel 1 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer
Fiir die Kichererbsen:

1 Dose Kichererbsen

Fiir den Sud:

13 kl. eingel. Salzzitronen 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

20 Kardamomkapseln 1-2 EL Harissapaste 3-4 EL Tomatenmark
600 ml Gemiisefond 4 EL Olivenol Meersalz

Fiir das Pfannenbrot:

250 g Joghurt, 10% 200 g Mehl 1 TL Natron

4 TL Za’atar 1 TL Salz Olivenol

Fiir die Garnitur:
10 g Koriandergriin

Fiir den Kabeljau:

Den Kabeljau in 3 cm grofle Stiicke schneiden. Knoblauch zerdriicken.

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Kabeljau mit Knoblauch, Zitronensaft, Kreuzkiim-
mel, Olivendl, einer Prise Meersalz und Pfeffer vermengen bzw. marinieren.

Fiir die Kichererbsen:

Kichererbsen abtropfen lassen, dann in eine grofe Schiissel geben und mit Wasser auffiillen. Ki-
chererbsen aneinander reiben, damit sich die Haute der Kichererbsen ablésen. Hiute entsorgen.
Fiir den Sud:

Schalotten abziehen und fein schneiden. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Schale
der Salzzitrone fein hacken. Das Innere der Salzzitrone fiir spéter beiseitelegen. Kardamomkap-
seln aufbrechen und in ein Gewdiirzsédckchen geben.

Olivendl erhitzen und Schalotten darin goldbraun anschwitzen. Dann Knoblauch dazugeben und
ebenfalls anschwitzen. Gewiirzsédckchen mit Kardamom, Harissa, Tomatenmark, gehackte Zitro-
nenschale, enthédutete Kichererbsen und etwas Salz dazugeben und aufkochen lassen.
Gemiisefond angieflen und alles kocheln lassen. Dann einige Kichererbsen mit dem Kartoffel-
stampfer zerdriicken. Mit Meersalz und ggf. restlicher Salzzitrone abschmecken.
Gewtlirzsickchen aus dem Sud holen, dann die marinierten Kabeljaufilets dazu geben und glasig
ziehen lassen.

Fiir das Pfannenbrot:

Joghurt mit Mehl, Natron, 2 Teeloffel Za’atar und Salz vermengen. Teig 10-12 Minuten ruhen
lassen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Teig hineingeben, mit Zaatar bestreuen und wenden. Pfan-
nenbrot goldbraun ausbacken.

Fiir die Garnitur:

Koriander hacken und iiber das Gericht geben.

Katinka Weidler am 08. November 2023
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Kabeljau mit Erbsen-Hummus und Parmesan-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:
200 g Kabeljaufilet, mit Haut 3 Zitrone, Saft, Abrieb 50 g Butter

1-2 Zweige Rosmarin 1-2 Zweige Salbei 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Erbsen-Hummus:

500 g TK-Erbsen 1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen

3 Zitrone, Saft, Abrieb 1 Bund Petersilie 3 TL Sesampaste

1 TL gemahl. Kreuzkiimmel  Salz Pfeffer

Fiir die Parmesankartoffeln:

300 g festk. Kartoffeln 100 g Parmesan scharfes Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir den Kabeljau:

Einen Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen, einen zweiten Backofen auf 50 Grad Umluft
vorheizen.

Zitrone abspiilen, Schale abreiben und Saft auspressen. Zitronenabrieb fiir die Garnitur beisei-
telegen.

Kabeljau in zwei, ca. 4 cm dicke Stiicke schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas
Zitronensaft betréufeln. Fisch von beiden Seiten 3 Minuten in Olivendl anbraten. Butter, Ros-
marin und Salbei hinzugeben.

Danach einige Minuten bei 180 Grad in den Backofen geben und glasig ziehen lassen. Fisch vor
dem Servieren mit Zitronenabrieb bestreuen und mit Kréutern aus der Pfanne servieren.

Fiir den Erbsen-Hummus:

Gefrorene Erbsen ca. 3 Minuten in Salzwasser blanchieren, dann abgielen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Petersilie grob hacken. Zwiebel, Knoblauch, Petersilie und 3
Essloffel Wasser zu den Erbsen geben.

Zitrone heifl abspiilen, Schale abreiben und diese fiir die Garnitur beiseitelegen. Zitrone dann
halbieren, den Saft einer Hilfte auspressen und zu den Erbsen geben. Sesampaste und Kreuz-
kiimmel zufiigen und alles mit einem Stabmixer piirieren. Masse durch ein feines Sieb oder besser
noch durch ein Passiertuch driicken. Sie sollte sehr fein sein.

Hummus mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Zitronenabrieb garnieren.

Fiir die Parmesankartoffeln:

Kartoffeln in ca. 1 cm groflie Wiirfel schneiden und 15 Minuten in Salzwasser kochen. Kartoffel
abgieflen und salzen.

Dann mit Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Parmesan reiben und die Kartoffeln damit vermen-
gen. Parmesankartoffeln auf ein Backblech geben und fiir ca. 10 Minuten im vorgeheizten Ofen
backen.

Auf Kiichenpapier geben und etwas abtropfen lassen.

Hajo Fritsch am 06. November 2023
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Lachs-Tatar mit Mihlviertler Leinél-Kartoffeln und Chip

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachstatar:

400 g Lachsfilet 1 rote Zwiebel 1 griiner Apfel

1 Zitrone, Saft, Abrieb 1 Ei 1 TL Honig

1 EL Dijon-Senf 30 ml Olivensl 150 ml Rapsol

Salz Pfeffer 2 Handvoll Riucherspine

1 Handvoll Stroh
Fiir die Leinél-Kartoffeln:

6 kl. festk. Kartoffeln 70 g Sauerrahm 250 ml Milch

60 ml Leinol 2 Zweige Dill Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den Parmesan-Kapern-Chip:

30 g Kapern 80 g Parmesan 2 TL geschrotete Leinsamen
0Ol

Fiir das Lachstatar:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Lachs von sdmtlichen Gréaten befreien und in kleine Wiirfel schneiden.

Zwiebel abziehen. Apfel vom Kerngeh#duse befreien. Zwiebel und Apfel in kleine Wiirfel schneiden
und zum Lachs geben. Olivendl und Honig verriihren, zum Lachs geben und etwas ziehen lassen.
Zitrone heifl abspiilen und die Schale abreiben. Dann halbieren und den Saft auspressen. Ei
trennen und Eigelb auffangen. Aus Eigelb, Senf, Zitronenabrieb, Saft einer halben Zitrone und
dem Rapsol eine Mayonnaise herstellen. Davon ca. 2 Essloffel abnehmen und mit der Lachs- Apfel-
Zwiebel-Mischung vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und fiir ein paar Minuten im
Kiihlschrank ziehen lassen.

Mithilfe eines Servierrings auf einem Teller anrichten.

Spéne in einer feuerfesten Form verteilen. Mit einem Bunsenbrenner ausgiebig anbrennen. Wenn
ausreichend Rauch entsteht das Stroh hinzugeben und ebenfalls anziinden. Das Feuer mit einer
Réucherglosche ersticken und die rauchgefiillte Glosche iiber das Tatar stellen.

Fiir die Leinél-Kartoffeln:

Kartoffeln in reichlich Salzwasser gar kochen. Auskiihlen lassen, schilen und in diinne Scheiben
schneiden. Mit der Milch, Muskat, Salz und Pfeffer in einen Topf geben und aufkochen lassen.
Kocheln lassen, bis die Milch sémig wird. Zum Schluss den Sauerrahm unterriihren und nochmal
abschmecken. Das Leindl erst kurz vor dem Servieren iiber die Kartoffeln gielen und mit dem
frischen Dill garnieren.

Fiir den Parmesan-Kapern-Chip:

Kapern trockentupfen und ca. 10 Sekunden in 170 Grad heiBem Ol frittieren. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Parmesan auf ein Backblech reiben, die Kapern und die Leinsamen darauf
verteilen und bei 200 Grad Oberhitze im Backofen ca. 5 Minuten goldbraun backen.

Nach dem Auskiihlen in die gewiinschte Grofie brechen.

Oliver Giemsa am 06. November 2023
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Seeteufel-Medaillons mit Safran-Sofe und Lauch

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Seeteufel-Filets a 150 g 1 Zitrone, Saft 20 g Butter

40 g Butterschmalz 2 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer
Fiir die Safransauce:

1-2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 30 g Butter

200 ml Sahne 250 ml Fischfond 70 ml Wermut
120 ml trockener Weilwein 1 TL gemahlener Kurkuma 2 TL Safranfiden
2 EL Olivenol Meersalz Pfeffer

Fiir den Lauch:
2 Stangen Lauch a 100 g 2 Zitronen, Saft, Abrieb 60 g Butter
6 EL Olivenol Meersalz Pfeffer

Fiir den Fisch:

Den Seeteufel putzen, salzen und mit Zitronensaft betriufeln, dann in Medaillons schneiden.
Pfanne erhitzen, Butterschmalz auslassen und die Medaillons darin anbraten. Mit Pfeffer wiir-
zen. Olivenol und Butter dazugeben, leicht braunen lassen. Fisch erneut mit Meersalz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Safransauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen. Schalotte fein schneiden, Knoblauch zerdriicken und beides
in Butter und Olivendl anbraten. Mit Wermut und Weiiwein abléschen und einkochen lassen.
Fischfond angieflen und erneut einkochen lassen.

Kurkuma, Safran und Sahne dazugeben und kurz aufkochen lassen.

Sauce mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Durch ein feines Sieb passieren. Vor dem Servieren
erneut abschmecken.

Fiir den Lauch:

Lauch lings halbieren, putzen und in halbe Ringe schneiden. Butter und Ol in der Pfanne er-
hitzen, Lauch darin andiinsten.

Zitronen heify abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und Saft auspressen. 3 Essloffel
Wasser und Zitronensaft zum Lauch geben und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Mit Zitronen-
abrieb abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Katinka Weidler am 06. November 2023
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Zander mit Fenchel-Salat und SiBkartoffel - Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

350 g Zanderfilet mit Haut 1 Zitrone, Saft 2 EL Butter
Mehl 4 EL neutrales Ol Salz

Fiir den Siilkartoffelstampf:

400 g Stilkartoffeln 1 EL Butter 50 ml Sahne
80 ml Milch 1 Prise Zimt Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Fenchel 1 Schalotte 50 g getrock. Ol-Tomaten
40 g griine Oliven 40 g schwarze Oliven 1 Orange
100 ml Gemiisefond 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

1 Cocktailtomate Fenchelgriin 1 Zitrone

Fiir den Zander:

Das Zanderfilet waschen und trocken tupfen. Filet halbieren, mit ca. zwei Essloffel Zitronensaft
betraufeln und die Haut mit etwas Mehl bestéuben.

In einer Pfanne Ol erhitzen und den Zander auf der Hautseite bei mittlerer Hitze 7 Minuten
braten, bis die Haut goldbraun und kross ist. Dann den Fisch wenden und 2 Minuten auf der
Fleischseite fertigbraten. Etwas Butter dazugeben und salzen.

Fiir den SiiBBkartoffelstampf:

Siilkartoffeln schélen, waschen und in grobe Stiicke schneiden. In einen Topf geben und knapp
mit Wasser bedecken. Aufkochen lassen, Wasser salzen, dann die Siiflkartoffeln zugedeckt in ca.
20 Minuten weich kochen.

Siilkartoffeln abgieflen, zuriick in den Topf geben und etwas ausdampfen lassen. In einem kleinen
Topf Butter, Sahne und Milch erhitzen, dann zu den Siiflkartoffeln in den Topf geben. Alles mit
einem Kartoffelstampfer fein zerdriicken und das Stilkartoffelpiiree mit einer Prise Zimt, frisch
geriebener Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat:

Fenchel waschen und putzen, den Strunk herausschneiden. Das Griin abzupfen und fiir die
Garnitur beiseitelegen. Fenchel in moglichst diinne Scheiben schneiden. Schalotte abziehen und
fein wiirfeln. Tomaten ebenfalls fein wiirfeln. Oliven vierteln. Orange auspressen.

In einer Pfanne mit Deckel Ol erhitzen und die Schalottenwiirfel darin glasig diinsten. Dann
den Fenchel zugeben und bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten diinsten. Mit Orangensaft und
Gemiisefond abloschen, einmal aufkochen lassen, dann die Hitze reduzieren und den Fenchel
zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten garen. 2 Minuten vor Ende der Garzeit die Oliven
und die getrockneten Tomaten unterriihren. Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Tomaten halbieren und genau wie das fenchelgriin und die Zitrone als Garnitur verwenden.
Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Tomaten, Zitronenviertel und Fenchelgriin garnieren und
servieren.

Dieter Schmidt am 30. Oktober 2023
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Lachs-Filet mit Safran-SoBe, Kartoffel-Maronen-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets, mit Haut Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Safransauce:

200 ml Sahne 4 TL Safranfiden 1 EL Gemiisefond
Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Maronen-Piiree:

4 grofle Kartoffeln 150 g vorgeg. Maronen 250 ml Milch

2 EL Butter Muskatnuss Salz

Fiir die Zuckerschoten:

150 g Zuckerschoten 1 kleine rote Zwiebel 1 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir den Lachs:

Den Lachs kalt abbrausen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne etwas
Olivenol erhitzen. Lachsfilets auf der Hautseite etwa 3-4 Minuten anbraten bis die Haut knusprig
ist. Dann wenden und kurz anbraten, bis der Lachs innen zartrosa ist.

Beiseitestellen und warmhalten.

Fiir die Safransauce:

Safranfidden in erwdrmtem Fond einweichen, bis sie ihre Farbe freigeben.

In einem Topf die Sahne erhitzen und Safran mit Fond hinzugeben.

Sahnesauce langsam kocheln lassen, bis sie leicht eindickt. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir das Kartoffel-Maronen-Piiree:

Kartoffeln schiilen und wiirfeln. In einem Topf mit siedendem Salzwasser garen. Maronen hin-
zufiigen und kurz mitkochen. Beides abgieflen und zuriick in den Topf geben. Milch und Butter
hinzufiigen und mit einem Kartoffelstampfer oder Piirierstab zu einem cremigen Piiree verarbei-
ten.

Mit Salz und einer Prise Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Zuckerschoten:

Zwiebel abziehen und wiirfeln. Zuckerschoten in gesalzenem Wasser blanchieren und in Eiswas-
ser abschrecken. Zwiebeln in geschmolzener Butter andiinsten. Blanchierte Zuckerschoten zu den
Zwiebeln geben und in der Pfanne schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Haress Ghafari am 23. Oktober 2023
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Fisch-Eintopf asiatisch mit Basmati

Fiir zwei Personen
Fiir den Basmati:

200 g Basmati Salz

Fiir den Fischeintopf:

100 g Kabeljaufilet 200 g Wildlachsfilet 100 g Heilbutt
4 Kirschtomaten % rote Paprika % griine Paprika
2 Knoblauchzehen 1 Schalotte 3 rote Chili

1 Limette, Saft, Abrieb 200 ml Kokosmilch 100 ml Tomatensaft
4 TL rote Currypaste % Bund Koriander =~ Butter
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Basmati:

Den Basmati in 400 ml Salzwasser aufkochen und dann auf niedriger Temperatur etwa 20 Mi-
nuten gar kocheln lassen.

Fiir den Fischeintopf:

Fischfilets waschen, trockentupfen, ggf. Gréaten entfernen und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Limette heifl abwaschen, Schale abreiben und Saft auspressen. Fisch mit Limettensaft betriufeln
und mit Salz wiirzen. Ziehen lassen. Knoblauch abziehen und fein hacken.

Schalotte abziehen und in Ringe schneiden. Paprika und Chili halbieren und von Scheidewénden
und Kernen befreien. Beides in Streifen schneiden. Tomaten halbieren. In einer hohen Pfanne mit
Ol Schalotte, Knoblauch, Paprika und Chili andiinsten. Mit Kokosmilch abléschen und Toma-
tensaft angieflen. Aufkochen lassen. Dann Hitze reduzieren, Fisch dazugeben, Deckel aufsetzen
und fiir 5 Minuten garen lassen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Butter in
einer anderen Pfanne erhitzen, Tomaten darin ca. 3 Minuten schmoren. Anschlieend zusammen
mit Koriander in den Eintopf geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Karin Marx am 23. Oktober 2023
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Katalanischer Fischtopf mit Garnele, Picada, Brot-Chip

Fiir zwei Personen

Fiir Fisch und Garnelen:

50 g Wolfsbarschfilet 50 g Steinbuttfilett 50 g Schellfischfilet
2 Rotgarnelen, ohne Kopf 3 EL Weinbrand, min. 400livendl

Fiir die Picada:

3 Scheiben Weilbrot 2 Knoblauchzehen 8 blanchierte Mandeln

4 Zweige glatte Petersilie 100 ml Fischfond 4 EL Olivenol

Fiir die Tomatensauce:

3-4 grofle Strauchtomaten 2 Knoblauchzehen 1 kleine Zwiebel

1 kleine rote Chilischote 4 EL Tomatenmark 3-4 Zw. glatte Petersilie

1 Prise Safranfiden 300 ml Fischfond 150 ml trockener Weiflwein
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Brot-Chip:

4 Baguette 4 EL Olivensl Saltflakes

Fiir die Garnitur: 2 Zweige glatte Petersilie 1 Zitrone

Fiir Fisch und Garnelen:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fischfilets in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Nach ein paar Minuten die Garnelen dazuge-
ben und eine Minute braten. Den Weinbrand dazugeben, entziinden und herunterbrennen lassen.
Alles aus der Pfanne nehmen.

Fiir die Picada:

Weibrot in kleine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Brot darin fiir 2-3
Minuten auf allen Seiten goldbraun braten.

Knoblauch abziehen, mit dem Handballen zerdriicken und grob in Stiicke ziehen. Nach ca. 2
Minuten zum Brot geben. Anschlieflend Brot, Knoblauch, Mandeln und Petersilie in einer Mou-
linette mixen. So viel Fischfond dazugeben, dass eine glatte Paste entsteht.

Fiir die Tomatensauce:

Tomaten einritzen und mit heilem Wasser {ibergieflen. Anschlieflend die Haut abziehen und in
kleine Wiirfel schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen. Petersilie hacken. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein
schneiden. Chili ganz fein scheiden und mit Zwiebeln und Knoblauch unter Riihren im Topf
andiinsten. Tomatenmark dazugeben und mit anschwitzen. Nach und nach Weilwein und etwas
Fischfond dazugeben und einkdcheln lassen. Tomaten, Safranfaden und Petersilie dazugeben
und weiterkocheln lassen. Wenn nétig, immer wieder etwas Fond nachgieflen, sodass eine schone
Sauce entsteht.

2/3 der Picada in die Tomaten riithren, bis die Sauce sdmig wird. Mit Salz und Pfeffer gut ab-
schmecken. Fische dazu geben und nur kurz noch ziehen lassen.

Fiir den Brot-Chip:

Baguette ganz diinn aufhobeln oder aufschneiden. Mit Olivendl bestreichen und fiir 2-3 Minuten
im Backofen backen. Mit Saltflakes bestreuen und mit der Zarzuela anrichten.

Fiir die Garnitur:

Petersilie fein hacken. Zitrone vierteln.

Die Zarzuela in tiefen Teller anrichten und mit Petersilie und Zitrone garniert servieren.

Anna Hofmann am 16. Oktober 2023
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Saibling, Rahmkraut, Pumpernickel-Crunch, Chips

Fiir zwei Personen
Fiir den Saibling:

300 g Saiblingsfilet Mehl Rapsdl, Salz

Fiir das Rahmkraut:

1 kleiner Weiflkohl 1 Apfel 2 EL Creme-fraiche
50 ml Sahne 125 ml Winzersekt 2 TL Honig

2 Zweige Thymian 2 Lorbeerblétter 2 Wacholderbeeren
2 Nelken 2 EL Ghee Salz, Pfeffer

Fiir den Pumpernickel-Crunch:

2 Scheiben Pumpernickel 1 EL Butter 1 TL Puderzucker
Fiir die Kartoffel-Chips:

2 festk. Kartoffeln 0l Salz

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Thymian Kapuzinerkresse

Fiir den Saibling:

Den Backofen auf 75 Grad Umluft vorheizen.

Saibling mit kaltem Wasser waschen und abtupfen. Auf der Hautseite mit Mehl bestduben und
salzen.

Rapsol in der Pfanne erhitzen und den Fisch auf der Hautseite ca. 3-4 Minuten braten. Herd
ausstellen, den Fisch wenden und weitere 3 Minuten in der Resthitze braten.

Fiir das Rahmkraut:

Vom Weilkohl den Strunk und die dufleren Bléitter entfernen und den Weilkohl in Streifen
schneiden. Ghee erhitzen und den Kohl darin andiinsten. Nelke, Lorbeer und Wacholder in eine
Gewiirzkugel geben und mit abgezupften Thymianblédttchen zum Kohl hinzufiigen. Mit Salz
wiirzen. Apfel entkernen, wiirfeln und dazugeben. Sekt ebenfalls hinzufiigen und alles diinsten.
Mit Honig abschmecken und Créme fraiche und Sahne einriithren. Mit Pfeffer wiirzen.

Fiir den Pumpernickel-Crunch:

Pumpernickel zerbroseln, mit etwas Puderzucker bestreuen und in einer Pfanne mit Butter
braten, bis diese knusprig sind. Auf dem Backpapier auslegen und im Ofen warm halten.

Fiir die Kartoffel-Chips:

Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden und in Ol frittieren. Zum Schluss salzen.

Fiir die Garnitur:

Thymian und Kapuzinerkresse zum Garnieren verwenden.

Heike Weidemann am 16. Oktober 2023

27



Lachsforelle mit Dill-Erbsen-Piiree und Pekanniissen

Fiir zwei Personen
Fiir das Piiree:

300 g TK-Erbsen 1 Zitrone, davon Saft 100 ml Sahne
100 g saure Sahne 100 ml Gemiisefond % Bund Dill
Salz Pfeffer

Fiir die Niisse:
20 g Pekanniisse
Fiir die Lachsforelle:

2 Lachsforellenfilets, a 150 g 5 EL Butter 1 EL fliissiger Honig
1 EL Fenchelsaat 1 EL gemahlener Kurkuma 3 Bund glatte Petersilie
50 g Mehl 2 EL Rapsol Salz

Fiir die Garnitur:
50 g Forellenkaviar

Fiir das Piiree:

Den Fond und Erbsen in einem Topf kurz aufkochen.

Erbsen durch ein Sieb passieren und wieder zuriick in den Topf geben.

Spitzen des Dills von den Stielen zupfen. Etwas Dill zum Bestreuen beiseitestellen. Restlichen
Dill, saure Sahne und Sahne zu den Erbsen geben und alles mit dem Stabmixer fein piirieren.
Zitrone halbieren und auspressen. Piiree mit Salz und Pfeffer, etwas Zitronensaft wiirzen.

Fiir die Niisse:

Niisse 3 Minuten in einer Pfanne rosten.

Fiir die Lachsforelle:

Fenchelsaat im Morser zerkleinern und mit Kurkuma mischen. Fisch salzen und in der Fenchelsaat-
Kurkuma-Mischung wiirzen, anschlieflend in Mehl wiélzen. Petersilie hacken.

Rapsol in die Pfanne geben und den Fisch zuerst auf der Fischseite und dann auf der Hautseite
anbraten. Immer wieder auf den Fisch driicken, sodass der Fisch mit der ganzen Hautseite Kon-
takt zur Pfanne hat.

Butter, Honig und Petersilie dazu geben und mit der Nussbutter den Fisch iibergief3en.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Forellenkaviar garnieren.

Renate Stolzenberger-Hamers am 25. September 2023
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Nudeln mit Lachs-Sahne-Sofe und Spinat

Fiir 2 Personen:

150 g Nudeln 1 Zwiebel 1 EL Butter

1-2 EL Weifimehl, glatt 2 Handvoll Babyspinat 100 ml Suppe, oder Wasser
250 ml Sahne 200 g Réucherlachs 1 TL Fischsauce

Pfeffer, Salz Zitronensaft

Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden, Spinat waschen und Lachs in mundgerechte Stiicke schnei-
den. Wihrenddessen einen groflen Topf Wasser fiir die Nudeln zum Kochen bringen.

Eine Pfanne auf mittlere Stufe erhitzen. Butter darin zerlassen, danach die Zwiebel dazugeben,
etwas salzen und ein paar Minuten lang anbraten, bis sie glasig sind.

Jetzt wire ein guter Zeitpunkt, die Penne zu kochen: das kochende Wasser grofiziigig salzen und
Pasta reingeben .

Den Lachs zur Zwiebel geben und kurz mitbraten. Danach mit dem Mehl bestduben und unter
stéandigem Riihren fiir weiterel-2 Minuten braten.

Nun mit der Suppe abléschen und alles gut miteinander verriihren.

Abschlielend Sahne und Spinat dazugeben.

Sobald die Nudeln bissfest ist, mit einem Abseihloffel aus dem Topf fischen und in die Pfanne
zur Sofle geben.

Das Ganze zum Ko&cheln bringen und die Nudeln unter stindigem Riihren fertig kochen. Wenn
die Sofle die gewiinschte Konsistenz erreicht hat (sie soll schén glénzen und an den Nudeln
haften) , mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Fischsauce abschmecken.

Anna am 25. September 2023
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Lachs mit Ratatouille und Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

1 Lachsfilet a 400 g 3 Knoblauchzehen 1 Zitrone, davon Saft
4-5 Zweige Rosmarin Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Ratatouille:

1 Aubergine 1 gelbe Zucchini 1 rote Paprikaschote
1 gelbe Paprikaschote 1 griine Paprikaschote 150 g Minitomaten

1 rote Zwiebel 2-3 Knoblauchzehen 20 g Parmesan

50-100 g Tomatenmark 5-6 Zweige Basilikum 1 Zweig Rosmarin
Krauter der Provence, zum  Abschmecken Olivendl extra vergine
Salz Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

300 g festk. Drillinge 100 g Baconstreifen 1 rote Zwiebel
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone 1 Bund Schnittlauch 1 Bund krause Petersilie
1 Zweig Rosmarin 1 TL bunte Pfefferkérner

Fiir den Lachs:

Den Lachs waschen, trockentupfen und in zwei Portionen teilen.

Zitrone halbieren, den Saft auspressen und auffangen. Lachs mit Zitronensaft sduern und mit
Salz wiirzen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Lachs fiir ca. 8 Minuten auf der Hautseite bei mitt-
lerer Temperatur anbraten, spéter auf niedriger Stufe fertig braten. Knoblauch abziehen und
andriicken. Knoblauch und Rosmarin zum Lachs in die Pfanne geben und ziehen lassen. Bei
Bedarf wenden und den Fisch auf der Fleischseite etwa 1 Minuten braten. Dabei darauf achten,
dass kein Eiweif} austritt.

Abschlielend mit Pfeffer, Salz und ggf. etwas Zitronensaft abschmecken.

Fiir das Ratatouille:

Gemiise waschen und trockentupfen. Paprikaschoten halbieren und von Scheidewénden und Ker-
nen befreien. Alles in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Tomaten halbieren.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen und Paprika darin anbraten. Olivendl in einer zweiten Pfanne
erhitzen. Aubergine und Zucchini zusammen darin anbraten.

Zwiebel abziehen, kleinschneiden und zusammen mit Tomatenmark zur Paprika geben. Ca. 10-
12 Minuten anschwitzen, dann die Tomaten hinzufiigen.

Alle Gemiise in einer Pfanne zusammenfiihren. Knoblauch abziehen, kleinschneiden und hinzu-
fligen. Vorsichtig verrithren und ruhen bzw.

ziehen lassen.

Basilikum und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Basilikum, Rosmarin sowie Kriuter der Provence zum Gemiise geben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vor dem Anrichten evtl. iiberschiissiges Ol abschopfen. Parmesan reiben und Ratatouille vor
dem Servieren damit bestreuen.

Fiir die Bratkartoffeln:

Zwiebel abziehen und wiirfeln. Kartoffeln waschen, trockentupfen und in ca. 5 mm dicke Scheiben
schneiden. Kartoffelscheiben fiir etwa 1-2 Minuten in kochendem Wasser blanchieren, anschlie-
Bend herausnehmen und trockentupfen.

Butterschmalz erhitzen und die Kartoffelscheiben bei hoher Hitze stark anbraten. Dann Zwiebeln
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und Bacon hinzufiigen. Braten bis die Kartoffeln Farbe bzw. Kruste bekommen. Dann die Hitze
reduzieren, mit Salz und Pfeffer deftig abschmecken und die Kartoffeln ggf. auf Kiichenkrepp
leicht entfetten.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Rosmarin, Zitrone und Pfefferkérnern garnieren.

Petersilie und Schnittlauch kleinschneiden und ebenfalls {iber das Gericht streuen.

Jiirgen Escher am 25. September 2023
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Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

200 g Nudelmehl, Type 00
Olivendl

Fiir die Spinatfiillung:

250 g Babyspinat

3 EL Parmesan

Salz

Fiir die Kiirbisfiillung:
1/3 Hokkaido-Kiirbis
Paniermehl

Pfeffer

Fiir die Riucherlachsfiillung:
150 g Raucherlachs

2 EL Parmesan

Chili

Fiir die Tomaten-Sahne-Sauce:

150 ml passierte Tomaten
50 ml Sahne

1 Bund glatte Petersilie
Salz

Fiir die Tomatensauce:
250 ml passierte Tomaten
1 Bund Basilikum

Chili

Fiir die Salbei-Butter:
100 g Butter

Salz

80 g Semola
Salz

250 g Ricotta
3 TL Paniermehl
Pfeffer

100 g Parmesan
Chili

250 g Ricotta
1 Eigelb
Salz

1 kleine Zwiebel
Parmesan

Olivenol
Pfeffer

1 kleine Zwiebel
Parmesan
Salz

£ Bund Salbei
Pfeffer

Pasta mit Rducherlachs-Ricotta, Spinat-Ricotta-Eigelb

2 Eier, Groflie M

4 Eier
Muskatnuss

200 g Ricotta
Salz

1 rote Chilischote
Paniermehl
Pfeffer

2 Knoblauchzehen
4 Bund Basilikum
Chili

2 Knoblauchzehen
Olivenol
Pfeffer

2 EL Parmesan

Fiir die Garnitur:

1 Bund getrockneter Oregano  Parmesan

Fiir den Teig:

Das Mehl in eine Schiissel geben und eine kleine Mulde in der Mitte formen. Eier, eine Prise
Salz und einen Schuss Olivendl dazugeben und alles zu einem Teig verkneten. In Klarsichtfolie
wickeln und so lange wie moglich kaltstellen.

Danach ausrollen, etwas Semola zum Bestduben dazugeben und Teig durch die Nudelmaschine
geben.

Fiir die Spinatfiillung:

Fier trennen. Spinat blanchieren und das Wasser anschlieend gut ausdriicken.

Spinat, Ricotta, ein halbes Eigelb, geriebenen Parmesan, Paniermehl, Muskatnussabrieb, Salz
und Pfeffer mit einer Gabel vermengen und gut abschmecken.

Teig mit einem kleinen Loffel befiillen, zu decken und die gewiinschte Form daraus formen.
Gleiche Fiillung nestformig auf die Pasta mit Hilfe einer Spritztiite fiillen, und in die Mitte vor-
sichtig ein Eigelb platzieren.

Dann mit der Pasta iiberdecken und rund ausstechen.

Pasta ca. 3 Minuten in ausreichend gesalzenem Wasser kochen. Mit einer Schaumkelle vorsichtig
herausheben.

Fiir die Kiirbisfiillung:
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Kiirbis bei 230 Grad ca. 20 Minuten im Ofen garen.

Parmesan reiben. Dann Kiirbis mit Ricotta, Parmesan, Chili, Salz, Pfeffer und Paniermehl nach
Gefiihl mit einer Gabel verriithren, so dass ein festerer Brei entsteht.

Teig mit einem kleinen Loffel der Kiirbisfiillung befiillen, zu decken und die gewiinschte Form
formen.

Pasta ca. 3 Minuten in ausreichend gesalzenem Wasser kochen.

Fiir die Riucherlachsfiillung:

Réucherlachs sehr kleinhacken und in einer Schiissel mit Ricotta, Parmesan, Eigelb, wenig Salz,
Pfeffer, Chili und Paniermehl nach Gefiihl vermengen.

Teig mit einem kleinen Loffel mit der Masse befiillen, zu decken und in die Form eines Halb-
mondes bringen. Pasta ca. 3 Minuten in ausreichend gesalzenem Wasser kochen.

Fiir die Tomaten-Sahne-Sauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen, kleinhacken, in einer Pfanne in Ol anbraten, dann die passier-
ten Tomaten dazugeben und nach 2 Minuten die Sahne angielen. Mit Salz, Pfeffer, Chili und
Basilikum abschmecken.

5-10 Minuten kocheln lassen.

Réucherlachs-Halbmond-Pasta darin schwenken und mit gehackter Petersilie und geriebenem
Parmesan bestreuen.

Fiir die Tomatensauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen, kleinschneiden und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Passierte
Tomaten dazugeben und mit Salz, Pfeffer, Chili und Basilikum abschmecken.
Spinat-Pasta-Taschen darin schwenken und mit geriebenem Parmesan bestreuen.

Fiir die Salbei-Butter:

Butter in einem Topf mit etwas Nudelwasser schmelzen, ein paar Salbeiblitter dazugeben und
die Kiirbis-Pasta darin schwenken.

Mit geriebenem Parmesan, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Oregano und Parmesan bestreuen und
servieren.

Valentina Rendo am 18. September 2023
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Saibling-Filet, Tatar vom Saibling mit Wasabi-Mayonnaise

Fiir zwei Personen

Fiir den konfierten Saibling:

300 g Saiblingsfilet, ohne Haut 1 Zitrone, Scheiben, Abrieb 1 Limette, davon Zesten
2 Zweige Dill 250 ml Olivendl 1 EL Meersalzl

griiner Pfeffer

Fiir das Saiblingstatar:

200 g Saiblingsfilet 1 kleine Salatgurke 3 Blétter Kopfsalat

1 séuerlicher Apfel 1 Limette, Saft, Abrieb 2 Cornichons

1 EL Kapern 1 Ei 1 Beet lila Rettichkresse

1 EL Wasabipaste 1 EL scharfer Senf 200 ml Olivendl

1 EL dunkles Sesamél 1 EL helles Sesamol 2 EL helle Sesamsaat

2 TL rosa Pfefferbeeren 1 TL Cayennepfeffer Meersalz

griiner Pfeffer weifler Pfeffer

Fiir die Gurken-Spaghetti:

1 Schlangengurke 2 EL Gemiisefond 50 ml weiler Balsamicoessig
2 EL milder Senf 1 EL mildes Currypulver 1 TL Cayennepfeffer

1 TL Chiliflocken 100 ml Sonnenblumendl 1 Prise Zucker

Salz

Fiir den Gurken-Senf-Schaum:

£ Schlangengurke 100 ml siifle Sahne 1,5 EL mittelscharfer Senf
2 TL Lecithin Chilipulver Salz

Fiir den konfierten Saibling:

Auf dem Herd eine lingliche Edelstahlwanne mit dem Ol fiillen. Vier Scheiben Zitrone schnei-
den und hineinlegen. Auf 58 Grad erwédrmen und die Temperatur mit einem Digitalthermometer
tiberwachen.

Saibling auf Griten priifen, evtl. mit der Grétenzange ziehen. Saibling in portionsgerechte Stiicke
teilen. In das feuerfeste Gefifl in das Ol legen und im Backofen ca. 15 Minuten garen. Herausneh-
men und den Fisch auf Kiichenpapier entélen. Mit Limettenzesten, Meersalz und etwas griinem
Pfeffer auf der Oberseite wiirzen. Dillspitzen darauf geben.

Fiir das Saiblingstatar:

Etwas Olivendl in einen hohen Becher geben. Ei, Senf und nochmal 3 EL Olivensl dazugeben.
Mit dem Piirierstab langsam von unten nach oben ziehen. Dabei Ol weiter langsam zuflieBen
lassen und mischen, aber nicht ganz vollstédndig. Wasabipaste hinzufiigen, erneut piirieren und
mit Salz und Limettensaft abschmecken.

Saibling auf Gréten priifen und in etwa 7 mm grofle Wiirfel schneiden.

Ca. 5 em Snackgurke ohne Kerne, 3 Apfel und Cornichons in gleich groie Wiirfel schneiden.
Alles in eine Schiissel geben. Einen EL Kapern und einige Kresseblatter hinzufiigen. Helles und
dunkles Sesamol dazugeben. 1 TL Sesamsaat und 1-2 EL der Wasabi-Mayonnaise dariiber ge-
ben. Mit einem Loffel alles gut durchmischen. Mit Limettensaft, Meersalz, Cayennepfeffer und
weiflem Pfeffer abschmecken. Tatar in einem Ring auf Kopfsalatblatter anrichten und den Ring
entfernen.

Griinen Pfeffer und etwas Limettenabrieb zum Schluss dariiber geben.

Fiir die Gurken-Spaghetti:

Zweimal 8 cm Gurke mit dem Spiralschneider zu Spaghetti drehen. In ein Sieb geben, leicht
salzen und ca. 5 Minuten zum Entwéssern stehen lassen, dann ausdriicken.

Senf, Gemiisefond, Zucker, Balsamicoessig, Currypulver und Cayennepfeffer mit dem Piirierstab
mischen. Dabei langsam etwa 50 ml Ol zugeben. Salzen, die Konsistenz priifen und ggfs. mit
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iibrigem Ol nacharbeiten. Mit Chiliflocken, Salz und Essig abschmecken.

Gurken-Spaghetti mit dem Dressing vermischen und zum Servieren in ein breites Glas geben.
Fiir den Gurken-Senf-Schaum:

Eine Gurke der Liange nach halbieren, schilen und nochmal halbieren.

Kerne entfernen und in kleine Stiicke schneiden. Gurkenstiicke zusammen mit der Sahne in einen
hohen Topf fiillen und erhitzen. Senf dazugeben und verrithren. Mit Salz und Chilipulver ab-
schmecken. Ggf.

mit mehr Senf nachwiirzen.

Topf schriag halten und Lecithin hineingeben. Mit einem Piirierstab piirieren, bis sich der Schaum
bildet. Etwas von der Fliissigkeit beim Anrichten um den konfierten Saibling geben. Gurken-
schaum mit einem Léffel entnehmen und auf die Fliissigkeit setzen.

Reinhold Holtz am 14. September 2023
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Pannfisch mit Bratkartoffeln, Speck und Gurkensalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Pannfisch:

2 Seelachsfilet a 150 g 1 Zitrone, davon Saft 150 ml Sahne
100 g Creme-fraiche 70-100 ml Riesling 2 EL Dijonsenf
2 EL grobkorniger Senf 3 EL Mehl Pflanzendl
Salz Pfeffer

Fiir die Bratkartoffelnk:

300 g Drillinge 100 g Speck 2 Schalotten
1 Knoblauchzehe % Bund glatte Petersilie Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Gurke 3 Zweige glatte Petersilie 3 Zweige Dill
1 EL Weilweinessig 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Pannfisch:

Die Seelachsfilets abtupfen und von der Hautseite mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Mehl wenden.
Ol in einer Pfanne erhitzen und Fisch auf der Hautseite scharf anbraten. Sobald er goldbraun
ist, Fisch aus der Pfanne nehmen. Hitze reduzieren und beide Senfsorten in die Fischpfanne
geben und anschwitzen. Mit Riesling abléschen und reduzieren lassen. Sahne und Creme fraiche
einrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Seelachs in die Sauce legen und ziehen lassen, bis er innen noch glasig ist. Zitronenhélfte aus-
pressen und Senfsauce damit abschmecken.

Fiir die Bratkartoffelnk:

Drillinge gut waschen und in einem Topf mit siedendem Salzwasser fiir 10 Minuten garen. Nach
dem Abgiefien und Ausdampfen in Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch
abziehen und pressen.

Kartoffeln mit Knoblauch in die Pfanne geben und braten bis sie goldbraun und knusprig sind.
Schalotten abziehen und in Ringe schneiden. Speck in Streifen schneiden. Beides zusammen zu
den Kartoffeln geben und mit anbraten. Kartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Sieb
abtropfen lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Vor dem Servieren iiber
die Kartoffeln streuen.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke waschen, schélen und fein hobeln. In eine Schiissel geben und mit Salz bestreuen. Wasser
ziehen lassen. Anschlielend Essig, Zucker und Pfeffer hinzugeben. Petersilie und Dill abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Dill unter den Salat rithren. Petersilie als Garnitur {iber den
Salat geben.

Alexander Horst am 11. September 2023
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Fisch-Curry mit Bananen, Jasminreis und schwarzem Reis

Fiir zwei Personen
Fiir den Reis:

150 g Jasminreis 100 g schwarzer Reis 50 g Butter

1 TL Salz

Fiir das Fischcurry:

4 Pangasiusfilets 2 100 g 3 Bananen 1 Limette, davon Saft

1 Schalotte 1 kleine, rote Chilischote 4 EL gelbe Currypaste
500 ml Kokosmilch 5 EL Fischsauce 2 EL Sonnenblumendol

1 TL Salz

Fiir die Garnitur:

1 EL Kokosnussstiicke 2 griine Chilischote 2 Zweige Koriander

1 Prise Chiliflocken

Fiir Jasminreis und schwarzen Reis:

Den Reis jeweils in 300 ml gesalzenem Wasser bei geschlossenem Deckel und mittlerer Hitze
kochen bis das Wasser verdampft ist. Butter unterriihren.

Fiir das Fischcurry mit Bananen:

Schalotte abziehen und fein hacken. In einer Pfanne mit Ol glasig andiinsten. Chilischote lings
halbieren, von Kernen und Scheidewénden befreien und fein hacken. Currypaste und Chilis mit
zu den Schalotten geben und mit andiinsten. AnschlieBend Kokosmilch einrithren und Hitze
reduzieren. Limette auspressen. Saft der Limette und Fischsauce in Sauce einriihren. Bananen
schilen und in 1 cm breite Scheiben schneiden. Mit in die Sauce geben. Fischfilets kalt abbrausen,
trockentupfen und in Wiirfel schneiden. In der Sauce etwa 5-10 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Garnitur:

Kokosfleisch hacken. Chilis waschen, ldngs einschneiden und von Kernen und Scheidewénden
befreien. In Eiswasser legen und zur Dekoration nutzen. Koriander abbrausen, trockenwedeln
und grob hacken.

Nathalie Keller am 04. September 2023
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Sardine paniert mit Thymian-Tomaten und Patatas bravas

Fiir zwei Personen
Fiir die gebackene Sardine:

6 Sardinenfilets, mit Haut 100 g Vollkornbrot 3 Eier
100 g Parmesan 100 g Paniermehl =~ Mehl
1 Bund Petersilie 2 Zweige Thymian Ol
Salz Pfeffer

Fiir die Thymian-Tomaten:
300 g gelbe, rote Cherrytomaten 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone, Abrieb, Saft

1 TL Aceto Balsamico 5 Zweige Thymian 3 TL Zucker

100 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Patatas bravas:

500 g mehligk. Kartoffeln 1 Knoblauchzehe 2 EL edelsiifles Paprikapulver
0,5-1 EL Mehl 3 EL Olivendl 2 TL Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zitrone, davon Abrieb

Fiir die gebackene Sardine:

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Vollkornbrot im Backofen im heiflen Ofen résten und nach 15 Minuten herausnehmen. Im Mixer
zerkleinern. Parmesan reiben. Kréuter sehr fein hacken. Parmesan mit Krédutern und Paniermehl
mischen.

Sardinen abbrausen, trocken tupfen, auseinanderklappen, salzen und pfeffern.

FEine Panierstrafle bereitstellen. Dafiir Mehl auf einen tiefen Teller geben, Eier auf einem zweiten
Teller verquirlen und die Parmesan-Krauter-Brosel-Mischung auf einen dritten Teller geben.
Sardinen zuerst in Mehl, dann in verquirltem Ei und zuletzt in der Parmesan-Mischung wenden.
Die Panade gut andriicken und die Sardinen in der Fritteuse goldbraun frittieren. Herausnehmen
und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Thymian-Tomaten:

Olivendl in der Pfanne sanft erhitzen. Tomaten halbieren und mit der Schnittfliche nach unten
hineinlegen. Langsam bei niedriger Hitze schmoren. Knoblauch andriicken und mit Thymian
dazugeben. Bei Bedarf etwas Zucker hinzugeben.

Nach 20 Minuten die Haut der Tomaten abziehen und die Tomaten zerdriicken. Mit Balsamico,
Salz und Pfeffer abschmecken. Einen Spritzer Olivendl zugeben. Mit Zitronenabrieb und saft
abschmecken.

Fiir die Patatas bravas:

Kartoffeln waschen, trocken tupfen und in kleine Stiicke schneiden.

Knoblauch abziehen und pressen. Kartoffeln in einer Schiissel mit Knoblauch, Paprikapulver,
Mehl, Olivenol, Salz und Pfeffer mischen. Die Kartoffeln auf ein mit Backpapier belegtes Blech
geben. 20-30 Minuten backen, bis die Kartoffeln schén knusprig sind.

Zwischendurch einmal wenden und ab und zu die Ofentiir 6ffnen, damit die feuchte Luft austreten
kann.

Fiir die Garnitur:

Zitrone heif abspiilen und Schale abreiben. Gericht damit garnieren.

Melissa Karagoz am 31. August 2023
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Fiir zwei Personen

Fiir die Sardinen:

6 Sardinenfilets, mit Haut
200 ml Olivenol

Fiir den Spinat:

100 g frischer Blattspinat
Olivenol

Fiir den Tomatensugo:
200 g Cherrytomaten

100 ml Gemiisefond

1 Prise Zucker

Fiir die Brotcreme:

4 Scheiben Vollkornbrot
200 ml Sahne

Olivenol

Fiir die Kartoffelscheiben:

1 Zitrone, davon Abrieb

20 g weifler Sesam
Salz

100 g getrock. Tomaten
30 ml Rotwein
Olivenol

1 Schalotte

100 ml Rotbier

Salz

1 grofle festk. Kartoffel

Sardinen, Sesam-Spinat, Tomaten-Sugo, Brot-Creme

1 Chilischote

2 EL Tahini
Pfeffer

1 Knoblauchzehe
1 TL Tomatenmark
Salz, Pfeffer

Butter

200 ml Gemiisefond
Pfeffer

Ol, Salz

Fiir die Garnitur: 1 Zitrone, davon Abrieb

Fiir die Sardinen: Den Backofen auf 50 Grad Umluft vorheizen.

Zitrone heifl abspiilen und die Schale abreiben. Chili waschen, trockentupfen, der Léinge nach
halbieren und die Kerne entfernen. In Ringe schneiden.

Eine ofenfeste Form mit Ol, Zitronenabrieb und drei Ringen der Chili im Ofen auf 50 Grad
vorheizen lassen. Die Sardinen in sechs kleine Filets schneiden und fiir 10 Minuten im warmen
Ol ziehen lassen.

Fiir den Spinat: Olivendl in einer Pfanne erhitzen, den Spinat fiir 2 Minuten braten bzw.
ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann anschlielend in einem Sieb abtropfen lassen.
Sobald dieser trocken ist, 2 EL Tahin untermengen. Den Sesam kurz anrtsten, dann ebenfalls
beimischen.

Fiir den Tomatensugo: Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Cherrytomaten halbieren und in die
Pfanne geben. Kurz einkochen lassen, dann den Knoblauch abziehen, grob gehackt dazugeben
und mit andiinsten. Die getrockneten Tomaten grob hacken und mit dem Tomatenmark in die
Pfanne geben. Sobald die Tomaten etwas an Fliissigkeit verloren haben, mit Rotwein abloschen,
einkochen lassen und mit dem Gemiisefond abloschen. Alles in einen Mixer geben, zu einer
glatten Saucen mixen und passieren. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Brotcreme: Brot in Wiirfel schneiden und in einer heifien Pfanne mit Ol und Butter
anrosten. Schalotte abziehen, in Scheiben schneiden und zum Brot in die Pfanne geben. Glasig
andiinsten. Mit Bier abloschen und einkochen lassen, mit Fond und Sahne abléschen. Alles in
einem Multizerkleinerer zu einer Creme mixen. Sahne und Gemiisefond bis zur gewiinschten
Cremigkeit hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kartoffelscheiben: Kartoffel waschen und auf einer Mandoline zu diinnen, aber dennoch
fleischigen Scheiben hobeln. AnschlieBend goldgelb im Ol frittieren, abtropfen lassen und mit
Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur: Zitrone heif abspiilen und die Schale abreiben. Gericht mit Zitronenabrieb
bestreuen.

Paul Didhre am 31. August 2023
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Tomaten-Scheiben mit Ricotta-6nocchi, Sardinen-Filet

Fiir zwei Personen
Fiir die Tomaten:

1 mittlere Ochsenherztomate 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

1 TL brauner Zucker 1-2 EL Olivenol Salz

Fiir die Ricotta-Gnocchi:

250 g Ricotta 40 g Parmesan 1 Ei

200 g Mehl 2 Prisen Salz 1 Prise Pfeffer
Fiir die Sardinenfilets:

10 Sardinenfilets 1 Zitrone, Abrieb, Saft Chilipulver

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Vollkornbrot-Krauter-Crunch:

1 Scheibe Vollkornbrot 2 Knoblauchzehen 4 Blatter Salbei
1 Zweig Rosmarin 1 EL Butter 1 EL Olivenol
Fiir die Garnitur: 10 g Parmesan

Fiir die geschmolzenen Tomaten:

Die Tomate waschen, trockentupfen und in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Butter mit
Zucker in einer Pfanne schmelzen.

Tomatenscheiben nebeneinander in die Pfanne legen und mit einer Prise Salz wiirzen. Knoblauch
abziehen und in sehr feine Scheiben schneiden.

Alles bei mittlerer Hitze einige Minuten diinsten. Tomatenscheiben vorsichtig wenden und wie-
der mit Salz abschmecken. Dabei aufpassen, dass die Tomatenscheiben nicht zerfallen. Die sich
l6sende Haut der Tomaten vorsichtig entfernen. Tomatenscheiben auf Tellern anrichten und mit
dem Olivenol betréufeln.

Fiir die Ricotta-Gnocchi:

Parmesan reiben. Alle Zutaten zu einem Teig verkneten, auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu
fingerdicke Rollen formen und in ca. 1 ¢cm lange Stiicke schneiden. Diese Stiicke iiber einen be-
mehlten Gabelriicken driicken und auf ein bemehltes Tuch legen.

Wasser in einem Topf mit Salz aufkochen und die Gnocchi hineingeben.

Sobald die Gnocchi an der Wasseroberfliche schwimmen, sind sie fertig.

Fiir die Sardinenfilets:

Zitrone heify abwaschen und die Schale abreiben. Anschliefend Zitrone halbieren, den Saft aus-
pressen und auffangen.

Zitronenabrieb, Zitronensaft, eine Prise Chilipulver, Olivendl, Salz und Pfeffer verriihren und
die Sardinenfilets in dieser Marinade ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Anschlielend Sardinen in einer heiflen Pfanne auf der Hautseite fiir ca.

1-2 Minuten kross anbraten, dann umdrehen, die Pfanne vom Herd nehmen und den Fisch fertig
ziehen lassen.

Fiir den Vollkornbrot-Kriuter-Crunch:

Knoblauch abziehen. Rosmarinnadeln abzupfen.

Vollkornbrot, Knoblauch, Salbei und Rosmarin méglichst klein hacken. Ol und Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Brot-Krdutermischung darin knusprig braten.

Fiir die Garnitur: Parmesan reiben und iiber das Gericht geben.

Caroline Rainisch am 31. August 2023

40



Zanderfilet paniert mit Dill-SoBe und Kartoffel-Gratin

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

2 Zanderfilets a 120 g 1 Ei Butter

20 g gemahlene Walniisse 10 g Mandelbléattchen 20 g Semmelbrosel
2 EL Mehl Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelgratin:

350 g festk. Kartoffeln 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
25 g Gruyere 1 EL Butter 150 ml Sahne

50 ml Milch Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Dillsauce:

1 Bund Dill 1 EL Butter 100 ml Sahne
200 ml Gemiisefond Butter 1 EL Mehl

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 1 Zitrone, davon Abrieb

Fiir den Zander:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zanderfilets waschen, trockentupfen, in je drei gleiche Teile schneiden und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Semmelbrosel, Walniisse und Mandelblattchen vermischen und salzen.

Fi verquirlen, Mehl auf einen Teller geben. Eine Panierstrafie aus Mehl, verquirltem Ei und der
Nuss-Brosel-Mischung aufstellen. Fischstiicke zuerst im Mehl, dann im Ei und zum Schluss in
den Nussbroseln wenden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die panierten Filets zuerst bei groBer Hitze anbraten, anschlie-
Bend Temperatur zuriickschalten und Fisch bei mittlerer Hitze ca. 2-3 Minuten auf jeder Seite
braten. In der letzten Minute ein grofles Stiick Butter in die Pfanne geben und Filets damit
arrosieren.

Fiir das Kartoffelgratin:

Eine flache Auflaufform, ca. 20x15 cm, mit Butter einfetten. Knoblauch abziehen, klein schnei-
den und in die Form streuen.

Kartoffeln schélen und in ca. 3 mm diinne Scheiben schneiden.

Sahne und Milch in einem Topf aufkochen, kriftig mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschme-
cken. Kartoffelscheiben mit in den Topf geben und einige Minuten kocheln lassen. Alles in die
Auflaufform geben und flach bis an den Rand ausbreiten bzw. gleichméfig verteilen.

Schalotte abziehen und klein schneiden. Kése reiben. Schalottenwiirfel und den geriebenen Kiése
iiber die Kartoffelmasse streuen und im Ofen ca. 20 Minuten garen.

Fiir die Dillsauce:

Dill hacken, dann ca. 4 Essloffel davon in einer Pfanne mit Butter leicht anrdsten, bis er duftet.
Mehl dazugeben und kurz mitrosten.

Mit einem Teil des Fonds abléschen und kocheln lassen. Sahne dazugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und weiterkocheln lassen.

Je nach Konsistenz mehr Fond dazugeben. Nach ca. 10-12 Minuten ist die Sauce fertig.

Fiir die Garnitur:

Zitrone heify abspiilen und die Schale abreiben. Zitronenabrieb iiber das Gericht streuen.

Caroline Rainisch am 28. August 2023
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Fregola sarda mit Tomaten und frittierten Sardellen

Fiir zwei Personen
Fiir die Fregola sarda:

250 g Fregola sarda 1 weile Zwiebel 1 Knoblauchzehe

100 g Parmesan 50 g Butter 2 EL Tomatenmark

50 ml Weilwein 200 ml Passata di pomodoro 2 EL Olivendl

Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Sardellen:

4 frische Sardellen 100 g Ol-Datteltomaten 1 Zitrone, davon Abrieb
1 Ei 3 EL Ricotta 50 g Basilikum

15 g Rosinen 4 EL Mehl 4 EL Pankobrosel

Ol

Fiir die gefiillten Tomaten:

150 g mittelgrofle Tomaten 150 g Datteltomaten 50 g Taggiasca Oliven
50 g Pinienkerne 1 Bund Basilikum 1 EL Balsamico di Modena
2 EL Olivensl Salz Pfeffer

Fiir die Fregola sarda:

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, fein hacken und in Olivendl farblos im Topf angehen
lassen. Fregola sarda und Tomatenmark zu geben, alles anrdsten und mit Weiflwein abloschen.
Verdampfen lassen und dann die Passata dazu geben. Wiirzen und Fregola sarda auf Biss kochen.
Am Ende Butter und geriebenen Parmesan untergeben, damit es schon schlotzig wird.

Fiir die Sardellen:

Sardellen aufschneiden und auf Gréten iiberpriifen.

Datteltomaten mit ein bisschen Einlegetl und ein paar Rosinen und Basilikum mixen. Masse
mit Ricotta mixen und geriebene Zitronenschale mit rein geben und die Sardellen von innen mit
der Creme befiillen. Dann die Fiillung mit einer anderen aufgeschnittenen Sardelle bedecken. In
Mehl, Ei und Brosel wenden, in heifem Ol ausfrittieren und auf einem Kiichentuch abtropfen
lassen. Im vorgeheizten Ofen warmhalten.

Fiir die gefiillten Tomaten:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Datteltomaten ausholen und bei Seite stellen. Die anderen Tomaten klein schneiden. Basilikum
und Oliven klein schneiden und mit Essig, Ol, Salz und Pfeffer abschmecken, Pinienkerne dazu
geben und die kleinen Tomaten damit befiillen.

Laura Krafft am 23. August 2023
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Makrele am Spief mit Kartoffel-Spirale, Remoulade

Fiir zwei Personen
Fiir die Makrelen:

2 Makrelen 1 Bund Thymian 1 Bund Oregano
4 Bund Petersilie 100 ml Sonnenblumendél 1 Zitrone, Saft
1 TL Fenchelsamen 1 Prise Chilipulver 3 TL Salz

3 TL Pfeffer
Fiir die Spiralkartoffeln:

2 mittelg. festk. Kartoffeln 2 Zweige Rosmarin 1 TL edelsiifles Paprikapulver
Ol Salz Pfeffer

Fiir die Remoulade:

1 Sardellenfilet 1 Essiggurke 1 EL Kapern

1 Schalotte 1 Zitrone, davon Saft 2 Eier

75 g Creme-fraiche 1 TL Dijonsenf 1 Bund Schnittlauch
1 Zweig Blattpetersilie 100 ml Sonnenblumenél Cayennepfeffer

Salz Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke £ Bund Dill 1 TL Dijonsenf

2 EL Weiflweinessig 4 EL Sonnenblumendl 1 TL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Makrelen: Die ausgenommenen Fische gut waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen.
Kriuter waschen, trocken schiitteln und fein hacken. AnschlieBend das Ol mit den Kriutern und
dem Zitronensaft vermischen und mit Chili, Fenchelsamen, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Makrele innen und auflen mit der Marinade einreiben, den Stab durch den Mund an der
Wirbelsdule entlang in den Schwanz stecken und iiber den Grill stellen. Grillen, bis eine Kern-
temperatur von 50 Grad erreicht ist.

Fiir die Spiralkartoffeln: Kartoffeln schéiilen, mit dem Spiralschneider in Spiralen schneiden und
auf einen Holzspie spieflen. Rosmarin feinhacken.

In einer 170 Grad heiflen Fritteuse fiir ca. 5 Minuten frittieren, bis die Kartoffeln knusprig sind,
auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Paprika, Rosmarin, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Remoulade: Eier, Senf, eine Prise Salz, Pfeffer und ein paar Spritzer Zitronensaft in
einen hohen Riihrbecher geben. Mit dem Mixer mixen, langsam das Ol dazugeben.

Schalotte abziehen und sehr fein wiirfeln. Ein Ei hart kochen und pellen.

Ei und Essiggurke in kleine Wiirfel schneiden. Petersilie, Kapern und Sardelle fein hacken.
Schnittlauch in feine Ringe schneiden, alle klein geschnittenen Zutaten und die Creme fraiche
zur Mayonnaise geben und verrithren. Mit den Gewiirzen abschmecken.

Fiir den Gurkensalat: Gurke schilen, in sehr feine Scheiben hobeln, salzen und ziehen lassen.
Das ausgetretene Wasser abgieflen und die Gurkenscheiben vorsichtig etwas ausdriicken.

Aus den iibrigen Zutaten eine Vinaigrette zubereiten, abschmecken und mit den Gurken vermi-
schen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit einer Scheibe Zitrone garnieren und servieren.

Katja Zimny am 22. August 2023
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Bauernbrot mit Eiercreme, Lachsforelle, Forellen-Kaviar

Fiir zwei Personen

Fiir das Brot:

2 grofle Scheiben Bauernbrot
Fiir die Eiercreme:

1 Essiggurke

2 Eier

1 Bund Dill

Salz

Fiir die Rote Bete:

1 Kugel frische Rote Bete
1 Zitrone, davon Saft

2 EL Walnussol

Fiir den Fisch:

200 g Lachsforellenfilet

3 EL Gin

1 EL Butter

1 Friithlingszwiebel

1 TL Senf

100 ml neutrales Pflanzendl
Pfeffer

1 vorgegarte Rote Bete
1 EL naturtriiber Apfelessig
Zucker

1 cm Ingwer
3 EL gehackter Dill

% Zitrone, Saft
100 ml Milch
Zucker

3 Granny Smith Apfel
1 EL Johannisbeergelee
Salz, Pfeffer

1 Limette, Abrieb, Scheiben
40 g Zucker

30 g Salz
Fiir die Garnitur:

20 g Lachsforellenkaviar essbare Bliiten

Fiir das Brot:

Die Brotscheiben langsam in Butter résten und dann im Ofen warmhalten.

Zum Warmbhalten reichen 60 Grad aus.

Fiir die Eiercreme:

Fier in kochendem Wasser 7 Minuten kochen und mit kaltem Wasser abschrecken.

Milch, Ol, Zitronensaft, Senf, Salz und Pfeffer in ein hohes Gefifl geben und mit dem Piirierstab
unten ansetzten und hochziehen.

Essiggurke, Eier und Friihlingszwiebel fein schneiden und in eine Schiissel geben. Dann die Ma-
yonnaise dazugeben und alles mischen.

Mit Dill, Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Rote Bete:

Rote Bete schilen und feinschneiden. Apfel feinschneiden und mit Zitronensaft marinieren. Bei-
des mit den restlichen Zutaten vermengen, abschmecken und ziehen lassen. Es soll séduerlich
schmecken.

Fiir den Fisch:

Lachsforelle in den Vakuumbeutel legen, Gin dazugeben. Limettenschale abhobeln und mit Salz,
Zucker und gehacktem Dill mischen und mit in den Beutel geben. Limette in Scheiben schneiden
und auch mit in den Beutel geben, einmal schiitteln und im Vakuumiergerét schlielen. Sollte
man mehr als 35 Minuten Zeit haben, zwei Tage im Kiihlschrank beizen lassen.

Fiir die Garnitur:

Gerostete Brotscheibe auf den Teller geben, Eiercreme darauf verteilen, dann Rote-Bete und
Apfel darauf geben, Lachsforellenscheiben oben drauf drapieren. Mit Kaviar, Dill und Bliiten
ausgarnieren.

Laura Krafft am 21. August 2023
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Lauchzwiebel-Frischkdse, Heilbutt, Ei, Dill-Gurken

Fiir zwei Personen
Fiir den Frischkise:

120 g Frischkése 4 Radieschen 2 Lauchzwiebeln
1 Zitrone, Saft, Zesten Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:

300 g Heilbuttfilet Buchenholzspéne

Fiir die Pumpernickel:
2 grofe Scheiben Pumpernickel
Fiir das pochierte Ei:

2 EL Essigessenz 2 Eier, Groflie M 1 Prise Salz

Fiir die Dill-Gurken:

1 Salatgurke £ Bund Dill Salz

Fiir das Topping;:

2 EL Kresse 2 EL Granatapfelkerne 1 EL Zitronensaft

Fiir den Frischkése:

Die Radieschen und den Lauch waschen, Wurzel und Strunk des Radieschens entfernen. Mit Hil-
fe eines Juliennehobels die Radieschen in Streifen hobeln, den Lauch in feine Ringe schneiden.
Frischkése mit Zitronensaft und -zesten vermengen, Lauchzwiebel und Radieschen unterheben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Fisch:

Buchenholzspéine in den Rauchertopf geben und entziinden. Heilbutt hineingeben und ca. 20-25
Minuten rduchern.

Fiir die Pumpernickel:

Pumpernickel bei mittlerer Hitze ohne Fett in der Pfanne unter mehrmaligem Wenden rosten.
Fiir das pochierte Ei:

Einen Liter Wasser erhitzen, Salz und Essig hinzufiigen und Wasser zum Simmern bringen. Mit
einem Loffel das Wasser umriihren, sodass sich ein Strudel bildet. Ei in den Strudel geben und
fiir ca. 3 Minuten garen.

Das Ei muss schwimmen, deswegen geniigend Wasser hinzugeben.

Wenn man das Ei zuvor in eine Schopfkelle gibt, kann man es leichter in den Strudel geben.
Fiir die Dill-Gurken:

Gurke schélen und salzen. Dill kleinhacken und dazugeben.

Fiir das Topping:

Das gertstete Pumpernickel mit dem Frischkése bestreichen, die Gurke einrollen und in den
Frischkése drapieren. Heilbutt auf den Frischkise geben mit Zitronensaft betrdufeln, das po-
chierte Ei auf den Fisch legen.

Mit Granatapfelkernen und Kresse garnieren und servieren.

Julia Senff am 21. August 2023
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Fenchel-Mayonnaise, Fisch, Kohlrabi, Schnittlauch-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir das Brot:

2 Scheiben Bauernbrot, bmm dick 1 EL Butter Salz
Fiir den Fisch:
1 Saiblingsfilet, mit Haut 200 ml Gemiisefond 20 g Butter
2 Lorbeerblétter Salz Pfeffer
Fiir die Fenchel-Mayonnaise:
3 Fenchel mit Fenchelgriin 1 Zitrone, davon Saft 1 Ei
1 TL Senf % TL Fenchelsamen 100 ml Sonnenblumensl
Salz Pfeffer
Fiir die gepickelten Radieschen:
4 Radieschen 4 Knoblauchzehe 100 ml WeiBweinessig
3 TL Koriandersamen 3 TL Senfkorner 1 Lorbeerblatt
3 EL Zucker 4 TL Salz 4 TL Pfefferkorner
Fiir das Schnittlauch-Pesto:
1 Bund Schnittlauch 4 Bund glatte Petersilie 30 g Parmesan
100 ml Sonnenblumensl Salz Pfeffer
Fiir den gediinsteten Kohlrabi:
3 Kohlrabi 10 g Butter Salz, Pfeffer
Fiir das Aprikosen-Chutney:
250 g frische, reife Aprikosen 1 Schalotte 1 kleines Stiick Ingwer
2 Zweige Basilikum 1 Prise mildes Chilipulver 1 Prise Salz
Fiir die karamellisierte Fenchelsaat:
4 EL Fenchelsamen 2 EL Zucker
Fiir die Garnitur:
1 EL Saiblingskaviar Fenchelgriin
Fiir das Brot:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Bauernbrot mit Butter und Salz bestreichen und im Ofen bei 200 Grad backen, bis es knusprig
ist.

Fiir den Fisch:

Alle Zutaten in eine beschichtete Pfanne geben, den Saibling zuletzt mit der Hautseite nach
unten in die Pfanne legen und bei niedriger Temperatur langsam garen.

Fiir die Fenchel-Mayonnaise:

Vom Fenchel den Strunk entfernen und ca. 3 EL Fenchel reiben. 2 EL Fenchelgriin hacken. Fen-
chelsamen morsern. Zitrone halbieren und 1 TL Saft auspressen. Aus Ei, Zitronensaft, Senf und
Ol eine Mayonnaise mixen. Davon 2 Essloffel mit geriebenem Fenchel, gehacktem Fenchelgriin
und Fenchelsamen vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die gepickelten Radieschen:

Knoblauch abziehen. 100 ml Wasser, Essig, Zucker und Salz aufkochen lassen, bis sich der Zu-
cker aufgelost hat, dann Pfeffer, Koriander, Senfkérner, Knoblauch und Lorbeerblatt hinzufiigen
und 5 Minuten kocheln lassen. Radieschen waschen und in feine Scheiben hobeln, mit dem Sud
tibergieflen und 20 Minuten ziehen lassen.

Fiir das Schnittlauch-Pesto:

Parmesan fein reiben. Alle Zutaten mit dem Stabmixer mixen und abschmecken.

Fiir den gediinsteten Kohlrabi:

Kohlrabi in gleichméfige Stdbchen schneiden, mit einem Schuss Wasser, Butter, Salz und Pfeffer

46



in einem Topf ca. 4-5 Minuten diinsten und abschmecken.

Fiir das Aprikosen-Chutney:

Aprikosen waschen, trocknen, halbieren und die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch fein wiirfeln.
Basilikum waschen und trocknen. Blitter abzupfen und in feine Streifen schneiden. Schalotte
und Ingwer fein hacken und in Ol andiinsten. Aprikosenwiirfel dazugeben und mit Salz und Chili
abschmecken. Etwa 20 Minuten bei mittlerer Hitze kécheln lassen und gelegentlich umriihren.
Fiir die karamellisierte Fenchelsaat:

Zucker in einer beschichteten Pfanne karamellisieren lassen, Fenchelsamen dazugeben, fliissiges
Karamell auf ein Backpapier geben und im Gefrierschrank abkiihlen lassen, spéter in kleine
Stiickchen zerbrechen.

Fiir die Garnitur:

Fenchelgriin feinhacken. Kaviar als Garnitur verwenden.

Katja Zimny am 21. August 2023
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Lachs-Tatar, Meerrettich-Creme, Avocado, Trauben-Kaviar

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachs-Tatar:

200 g Lachsfilet, ohne Haut 1 Schalotte 1 Zitrone, davon Saft

2 EL Sojasauce 1 EL Agavendicksaft 1 TL Senf

2 Zweige Dill 3-4 Halme Schnittlauch Griiner Pfeffer, im Glas
1 EL Rauchdl Salz Pfeffer

Fiir die Meerrettich-Creme:

ca. 1 EL frischer Meerrettich ca. 3 EL Créme-fraiche Salz

Fiir den Trauben-Kaviar:

150 ml dunkler Traubensaft 1 Zitrone, davon Saft 200 ml Rapsol
1 TL Agar-Agar

Fiir die frittierte Avocado:

3 Avocado 1 Ei 2 EL feines Pankomehl
2 EL Mehl 200 ml neutrales Ol Salz

Pfeffer

Fiir den Brot-Chip:

£ Graubrot am Stiick Olivenol Salz

Fiir das Brot und Garnitur:

2 Scheiben Graubrot 2 Radieschen Friséesalat

2 Zweige Dill

Fiir das Lachs-Tatar:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Lachs in feine Wiirfel schneiden. Schalotte abziehen und feinwiirfeln.

Kréauter hacken, Zitrone auspressen. Lachs mit allen Zutaten vermengen, abschmecken und kalt-
stellen. Zum Schluss im Servierring anrichten.

Fiir die Meerrettich-Creme:

Meerrettich fein reiben, mit Créme fraiche und Salz vermengen und abschmecken.

Fiir den Trauben-Kaviar:

Rapsol in einem hohen Gefaf fiir ca. 20 Minuten in das Kiihlfach stellen.

Zitrone halbieren und 1 TL Saft auspressen. Traubensaft mit Zitronensaft aufkochen. Agar-Agar
hinzufiigen. Nochmals aufkochen lassen. Etwas abkiihlen. Mit einer Pipette kleine Tropfen in das
kalte Wasser geben und zum Schluss das Ol iiber ein Sieb abgieBen.

Fiir die frittierte Avocado:

Avocado von Haut befreien und mit einem Kugelausstecher schélen.

Salzen und pfeffern. Erst in Mehl, dann in verquirltem Ei mit Salz, Pfeffer und Panko wélzen.
In heiflem Fett ausbacken.

Fiir den Brot-Chip:

Graubrot diinn aufschneiden, mit Olivendl und Salz versehen. Bei 180 Grad Umluft fiir ca. 15
Minuten im Ofen rosten.

Fiir das Brot und Garnitur:

Scheibe Graubrot mit groflerem Ausstecher heraustrennen, in einer Pfanne kurz anrdsten, ab-
kiihlen lassen und mit den Komponenten ausgarnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sindy Braun am 21. August 2023
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Fiir zwei Personen

Fiir das Brot:

2 Scheiben Landroggenbrot
1 TL Meersalzflocken

Fiir das Reh und die Sauce:
300 g Rehriicken

1 Zwiebel

150 ml Wildfond

3 EL Tomatenmark

1 Bund Thymian

4 Pimentkorner

Fiir den Thunfisch:

300 g Thunfischfilet

2 EL helle Sojasauce

1 Bund Radieschen

100 g Knollensellerie

2 Knoblauchzehen

100 ml Rotwein

2 EL Preiselbeeren

1 TL Wacholderbeeren
1 TL Speisestérke

1 EL heller Sesam
1 EL Wasabipaste

Triffelcreme, Thunfisch-Tataki, Rehriicken mit WildsoBe

50 g Butter

1 Mohre

100 g Butter

4 cl Cognac

1 Bund Rosmarin
2 Lorbeerblétter
Salz, Pfeffer

1 EL schwarzer Sesam
2 EL Sesamol

1 EL Pflanzenol

Fiir die Rote Bete:

4 Knollen vorgeg. Rote Bete
Fiir die Triiffelcreme:

1 kleiner Triiffel

2 EL korniger Senf

Fiir die Garnitur:

3 EL Tomatenessig 1 TL Zucker

200 ml Schmand 200 ml Creme-fraiche

1 Rettich Shisokresse-Mix Rote Rettich Keimlinge
Knoblauchkresse Salzflocken
Fiir das Brot:

Den Backofen auf 50 Grad Umluft vorheizen.

Brot in der Pfanne kréftig anrdsten und auskiihlen lassen. Nach dem Auskiihlen mit Butter
einstreichen und mit Meersalz bestreuen.

Anschlieend mit diinn geschnittenen Radieschen fiacherférmig belegen.

Fiir das Reh und die Sauce:

Rehriicken in einer Pfanne von allen Seiten 2 Minuten scharf anbraten.

Rosmarin und Thymian hinzugeben und mit schmelzender Butter aromatisieren. Rehriicken mit
der Butter immer wieder mit einem Loffel iibergielen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach im
Ofen bei 50 Grad fiir 10 Minuten ziehen lassen. Die Kerntemperatur sollte maximal 55 Grad
haben.

Rosmarin und Thymian aus der Pfanne nehmen. Mdhre, Zwiebel und Knollensellerie grob ge-
schnitten in die gleiche Pfanne geben und anrosten lassen. Tomatenmark dazugeben. Erst mit
dem Cognac abléschen, dann mit Rotwein wieder abléschen. Knoblauch abziehen, andriicken
und hinzugeben. Wachholderbeeren, Piment und Lorbeerblétter hinzugeben und weiter einredu-
zieren. Mit Wildfond weiter einreduzieren. Sauce abseihen und mit Speisestérke abbinden. Mit
Butter aufmontieren. Preiselbeeren beim Anrichten dazugeben.

Fiir den Thunfisch:

Sesam in einer Pfanne rosten. Thunfisch abtupfen und in einer kleinen Pfanne mit Sesamol und
Pflanzendl von allen Seiten kurz im Sinne eines Tataki anbraten. Sojasauce iiber den Thunfisch
geben die gewiinschte Oberseite mit Wasabi einreiben und in einer Schale mit Sesam wélzen,
sodass der Sesam haften bleibt.

Fiir die Rote Bete:
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Rote Bete fein hobeln und in eine Schiissel geben. Mit Tomatenessig iibergieflen, mit etwas Zu-
cker gegensteuern und die Rote Bete bis zum Servieren ziehen lassen.

Fiir die Triiffelcreme:

Schmand, Créme fraiche und kornigen Senf vermengen. Triiffel feingehobelt und gehackt unter-
heben.

Fiir die Garnitur:

Rettich in lange gleichméfige Stifte schneiden. Brot mit Krautern ausgarnieren und mit Salz
wirzen.

Das Gericht im Stil einer dénischen Flagge auf Tellern anrichten und servieren.

Karsten Leerhoff am 21. August 2023
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Zweierlei Puffer mit Dips und gebratenem Lachs

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffelpuffer:

300 g festk. Kartoffeln 1 Ei 1 EL Mehl

1 EL Haferflocken Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Zucchini-M&hrenpuffer:

1 festk. Kartoffel 150 g Zucchini 150 g M&hre

1 Ei 40 g Mehl 2 EL Haferflocken
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir den Lachs:

200 g Lachsfilet 1 Zitrone, davon Saft Butter, Salz, Pfeffer
Fiir den Friihlingszwiebel-Quark-Dip:

250 g Magerquark 4 Frithlingszwiebeln 1 Zitrone, davon der Saft
Salz Pfeffer

Fiir den Knoblauch-Schmand:

200 g Schmand 2 Knoblauchzehen Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone 3 Zweige Dill

Die Kartoffeln schélen und mit Hilfe einer Kiichenreibe grob reiben. Ei, Mehl und Haferflocken
hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles gut miteinander vermengen. Ol in einer
Pfanne erhitzen und mit Hilfe eines Essloffels die Puffermasse in die Pfanne geben. Von beiden
Seiten goldbraun braten, dabei vorsichtig wenden.

Fiir die Zucchini-Mdéhrenpuffer:

Kartoffel und Mohren schéilen und mit Hilfe einer Kiichenreibe grob reiben. Zucchini waschen,
trockentupfen und ebenfalls reiben. Ei, Mehl und Haferflocken hinzugeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Alles gut miteinander vermengen. Ol in einer Pfanne erhitzen und mit Hilfe
eines Essloffels die Puffermasse in die Pfanne geben. Von beiden Seiten goldbraun braten, dabei
vorsichtig wenden.

Fiir den Lachs:

Butter in einer Pfanne zerlassen und Lachs mit der Hautseite nach unten in die Pfanne legen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach drei Minuten den Fisch wenden und fiir weitere zwei Minuten
auf der Fleischseite braten.

Vor dem Servieren den Fisch mit etwas Zitronensaft und nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir den Friihlingszwiebel-Quark-Dip:

Friihlingszwiebeln putzen, waschen, trockenwedeln, halbieren und fein schneiden. Quark mit
etwas Wasser glattrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend Friihlingszwiebeln hin-
zugeben und mit etwas Zitronensaft abschmecken.

Fiir den Knoblauch-Schmand:

Schmand mit etwas Wasser glattrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Knoblauch ab-
ziehen und durch eine Knoblauchpresse driicken. Knoblauch und Schmand verriihren.

Fiir die Garnitur:

Zitrone heif abspiilen, trockentupfen und in feine Scheiben schneiden.

Dill waschen, trockenwedeln und Dillspitzen zupfen.

Inga Schmidt am 15. August 2023
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Thunfisch-Ceviche, Ananas, Guacamole, Kartoffel-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir das Ceviche:

300 g Thunfisch 100 g frische Ananas 1 kleine rote Zwiebel
1 rote Chilischote 1 Limette, davon Saft 50 ml Weilwein

1 Bund Koriander Meersalz Salz, Pfeffer

Fiir die Guacamole:

2 reife Avocados 2 grofle Tomaten 1 kleine rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, davon der Saft 1 EL Creme-fraiche
2 Zweige glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir die Sii3kartoffel-Chips:

1 StiBkartoffel edelsiiles Paprikapulver =~ Pflanzendl, Salz

Fiir die Garnitur:

30 g Salicorne 1 EL Wodka

Fiir das Ceviche:

Den Fisch waschen, trocken tupfen und in kleine Wiirfel schneiden. Fisch in eine Schale mit Eis-
wiirfeln geben. Limette auspressen und Saft auffangen. Fisch mit dem Limettensaft und Weif3-
wein vermischen und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Rote Zwiebel abziehen und in diinne
Streifen schneiden. Chili waschen, trockentupfen und von Kerngehéuse und Trennh&uten befrei-
en. Ananas und Chilischote sehr fein schneiden und zusammen mit der Zwiebel zum Fisch geben.
Koriander waschen, trockenwedeln, fein schneiden und ebenfalls zum Fisch geben. 10 Minuten
marinieren lassen kurz vor dem Servieren die entfernen und mit etwas Salz abschmecken.

Fiir die Guacamole:

Avocados halbieren, den Kern entfernen. Mit einem Loffel das Fruchtfleisch herauslosen und mit
einer Gabel zu feinem Mus zerdriicken.

Tomaten waschen, trockentupfen, den Strunk entfernen und sehr fein wiirfeln. Zwiebel abziehen
und ebenfalls sehr fein wiirfeln. Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse driicken.
Petersilie waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Saft einer halben Zitrone auspressen und
auffangen. Alles mit der Créme fraiche und zerdriickten Avocado verrithren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die SiiBkartoffel-Chips:

Siilkartoffeln griindlich waschen und in ca. 1 mm dicke, gleichméfiige Scheiben schneiden, am
besten mit einem Kiichehobel.

Ol in der Fritteuse oder in einem Topf auf 130 Grad vorheizen und die SiiBkartoffelscheiben
darin in kleinen Portionen fiir ein paar Minuten goldbraun frittieren.

Anschlieend die Siikartoffel-Chips fiir ca. eine halbe Minuten auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen, anschlieBend mit Paprikapulver und Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Salicorne waschen und fiir die Garnitur zuriicklegen. Mit dem Wodka mogliche Fettflecken auf
dem Tellerrand entfernen.

Miiller Ramos Reusch am 15. August 2023
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Brasilianischer Fisch-Eintopf mit Paranuss-Reis, Farofa

Fiir zwei Personen
Fiir den Eintopf:

200 g Rotbarschfilet 200 g Wolfsbarschfilet 1 rote Paprikaschote
1 gelbe Paprikaschote 1 griine Paprikaschote 1 grofle Tomate

1 grofle Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote

1 Limette, Abrieb, Saft 400 ml Kokosmilch 3 Bund Koriander

3 EL Olivenol 3 EL Palmol Salz, Pfeffer

Fiir den Reis:

150 g Langkornreis 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Friihlingszwiebeln 50 g Paraniisse 2 EL Sonnenblumensl
Salz

Fiir das Farofa:

300 g gertst. Maniokmehl 2 EL Palmol
Fiir die Garnitur:

2 Zweige Koriander 1 Chilischote

Fiir den Eintopf:

Den Fisch waschen, trocken tupfen und anschlieBend in mundgerechte Stiicke schneiden. Limette
heifl abspiilen, Schale abreiben und den Saft auspressen und auffangen. Knoblauch und die
Zwiebel abziehen, anschlielend den Knoblauch hacken und die Zwiebel in Ringe schneiden.
Paprikaschoten und Chili waschen und die Striinke entfernen.

AnschlieBend beides entkernen und die Trennhéute entfernen. Paprika und Chili in feine Ringe
schneiden. Tomate waschen, trockentupfen und klein schneiden. Olivendl in einer tiefen Pfanne
oder einem Topf erhitzen.

Knoblauch und Tomate kurz anbraten und die Zwiebelringe, sowie Paprika und Chili hineingeben
und andiinsten. Sobald die Zwiebel glasig ist, die Kokosmilch angieflen, die Limettenschale und
Saft hinzufiigen und alles aufkochen. Anschlieend den Fisch hinzufiigen, Deckel aufsetzen und
fir 5 Minuten garen lassen. Wihrenddessen den Koriander waschen, trockenwedeln und fein
schneiden. Nach 5 Minuten den Koriander und Palmél hinzufiigen und den Eintopf mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Fischeintopf nun fiir 10 Minuten kocheln lassen, bis der Fisch gar ist.

Fiir den Reis:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen und
beides darin farblos andiinsten. Langkornreis hinzugeben, kurz anbraten und mit 350 ml Wasser
aufgieflen.

Anschlielend salzen und zum Kochen bringen. Dann bei niedriger Hitze zugedeckt quellen lassen
bis der Reis die gewiinschte Konsistenz hat.

Niisse in einer Pfanne ohne Fett rosten und anschlieflend grob hacken.

Friithlingszwiebeln putzen, waschen, trockentupfen und in feine Ringe schneiden. Reis mit den
Niissen und Friihlingszwiebeln vermengen.

Fiir das Farofa:

Ol in einer Pfanne erhitzen, Maniokmehl hinzugeben und fiir 5 Minuten braten.

Fiir die Garnitur:

Koriander waschen, trockenwedeln und grob zupfen. Chilischote waschen und fiir die Garnitur
halbieren.

Miiller Ramos Reusch am 14. August 2023
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Heilbutt mit Curry-Linsen und Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Heilbuttfilet:

400 g Heilbuttfilet 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
3 EL Mehl 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Linsen:

120 g Linsen 1 Méhre 1 Sellerieknolle
1,5 Zwiebeln 1 Zitrone, davon Saft 200 ml Sahne

1 EL Butter 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
1 TL Currypulver Zucker, Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Pfannenbrot:

160 ml Milch 50 g fliissige Butter 300 g Dinkelmehl, 630
1 TL Backpulver 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 24 TL Zucker

1 TL Salz 1 EL Speisedl 01

Fiir die Garnitur:
1 Bund krause Petersilie

Fiir das Heilbuttfilet:

Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Heilbuttfilet in zwei gleich grofie Stiicke teilen, Haut zwei- dreimal einschneiden und auf der
Hautseite in Mehl wenden. Olivendl in ofentauglicher Pfanne erhitzen und auf der Hautseite 5
Minuten anbraten.

Rosmarin und Thymian dazu geben. Den Fisch in der Pfanne wenden und dann im Backofen
3-5 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Linsen:

Eine halbe Zwiebel abzichen.

In kleinem Topf Wasser zum Kochen bringen und darin die Linsen mit einer halben Zwiebel,
Rosmarin und Thymian 15 Minuten gar kochen.

Restliche Zwiebel abziehen, Mohre und Sellerie schéilen und alles in kleine Wiirfel schneiden.
In einer Pfanne mit Olivensl und Butter das klein geschnittene Gemiise scharf anbraten. Mit
Currypulver, Salz, Pfeffer und Prise Zucker wiirzen. Hitze reduzieren und 4-5 Minuten ziehen
lassen.

Linsen abgieflen und abspiilen. Ohne Kriuter und Zwiebel zum Gemiise geben, durchschwenken
und dann Sahne hinzugeben. Mit ein einigen Spritzern Zitronensaft und ggf. Salz und Pfeffer
nachwiirzen.

Fiir das Pfannenbrot:

Mehl mit Backpulver, Salz und Zucker in einer Schiissel mischen. Milch, Butter und Speisedl
zugeben und zu einem glatten Teig kneten.

Teig in vier Portionen teilen und auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu je 20 cm grofie (im
Durchmesser) runden Fladen ausrollen.

In einer Pfanne das Ol erhitzen, je einen Fladen hineinlegen und von beiden Seiten je 2 Minuten
backen. Mit etwas Kreuzkiimmel bestreuen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Petersilie garnieren. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Gerd Towara am 25. Juli 2023

54



Zander-, Lachs-Strudel, Wein-SoBBe, Tomaten-Concassée

Fiir zwei Personen
Fiir die Zanderfarce:

200 g Zanderfilet 150 ml Sahne 1 TL scharfer Senf
Muskatnuss 3 Zweige Dill Salz, Pfeffer

Fiir den Lachs-Strudel:

100 g Lachsfilet 2 Strudelteigbldtter Pflanzendl

Fiir den Rieslingsauce:

1 Schalotte 100 ml Sahne 2 EL Creme-fraiche
125 ml Riesling 125 ml Fischfond 1 Lorbeerblatt

5 Pfefferkorner 2 Msp. Sojalecithin  Pflanzendl, Salz, Pfeffer
Fiir das Tomaten-Concassée:

2 grofle Tomaten 2 Zweige Basilikum 1 Prise Chiliflocken
1 Prise Zucker 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Vinaigrette:

80 g Babyspinat 200 g Erdbeeren 1 TL scharfer Senf
1 EL Apfelessig 1 EL Olivensl 1 TL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: Erbsensprossen

Fiir die Zanderfarce: Den Zander in Wiirfel schneiden und fiir ca. 10 Minuten in das Gefrierfach
stellen. In einen Multizerkleinerer geben und fein piirieren.

Sahne zugieflen und weiter mixen, bis eine streichfihige, homogene Masse entstanden ist. Dill
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Senf, etwas geriebenen Muskat und Dill unter Farce rithren und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir den Lachs-Strudel: Lachs in zwei gleichgrofle Stiicke schneiden. Ein Strudelteigblatt diinn
mit Ol bepinseln und ein Viertel der Farce am unteren Ende verteilen (in Gréfe des Lachsfilets).
Lachs auf die Farce legen. Mit einem weiteren Viertel der Farce bedecken, die Seiten einschlagen
und eng aufrollen. Auf diese Art ein weiteres Strudelblatt einrollen. 2 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen und Strudelrollen darin bei milder Hitze ca. 4 Minuten je Seite goldbraun braten.

Fiir den Rieslingsauce: Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit Ol anschwitzen.
Mit Riesling abloschen, Fischfond zugieflen, Lorbeer und Pfefferkérner zugeben und um die
Halfte einkochen lassen. Durch ein Sieb gielen, zuriick auf den Herd stellen, Sahne und Creme
fraiche einriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Etwas Sojalecithin einriihren und mit
dem Stabmixer schaumig mixen.

Fiir das Tomaten-Concassée: Tomate waschen, schilen, das Kerngehduse entfernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln. In einer Pfanne mit heilem Olivendl kurz diinsten. Basilikum abbrau-
sen, trockenwedeln und Blétter fein hacken.

Mit Tomaten mischen. Mit Salz, Pfeffer, Chili und Zucker abschmecken.

Fiir den Vinaigrette: Erdbeeren waschen, putzen und klein schneiden. 100 g davon gemeinsam
mit Senf, Apfelessig, Oliventl und Zucker zu einer Vinaigrette piirieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Spinat verlesen, waschen, trockenschleudern und mit den restlichen 100 g Erd-
beerwiirfeln vorsichtig mischen. Kurz vor dem Servieren Vinaigrette dariiber geben.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Erbsensprossen garnieren.

Sabine Waltner am 25. Juli 2023
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Hamburger Pannfisch mit Gurken-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Pannfisch:

250 g Seelachsfilet ohne Haut

6 Zweige Thymian

4 EL Butterschmalz
Fiir die Senfsauce:

3 Stange Staudensellerie
150 ml Fischfond

1 EL Creme-fraiche

1 EL grobkoérniger Senf
Fiir die Kartoffeln:

50 g feine Speckstreifen
5 EL Butterschmalz
Fiir den Gurkensalat:

3 Mini Gurken

50 ml Rapsol

1 Knoblauchzehe
1 Lorbeerblatt
Salz

4 weifle Champignons
2 EL Weiflweinessig
30 g Butter

Prosecco

400 g festk. Kartoffeln
Pflanzenol

1 Bund Dill
20 ml heller Balsamico

6 Zweige Blattpetersilie
100 g Butter
Pfeffer

1 Schalotte

150 ml Sahne

1 EL feiner Senf
Salz, Pfeffer

50 g Zwiebeln
Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker
Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

5 essbare Bliiten Limetten-Kaviar

Fiir den Pannfisch: Die Petersilienbldtter von den Stielen entfernen und zur Seite legen.
Knoblauchzehe abziehen und andriicken. Thymianzweige zusammen mit Petersilienstielen, Knob-
lauchzehe und Lorbeerblatt in Butter in einem Topf erwérmen und fiir 15 Minuten ziehen lassen.
Anschliefend die aromatisierte Butter durch ein Sieb passieren.

Seelachs in vier gleichgrofle Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mehlieren. But-
terschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Fischstiicke von beiden Seiten anbraten. Etwas von
der aromatisierten Butter zugeben. Den Fisch mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Senfsauce: Schalotte abziehen und in Scheiben schneiden. Staudensellerie waschen, trock-
entupfen und in Scheiben schneiden. Champignons putzen und ebenfalls in Scheiben schneiden.
Alles in einem Topf in Butter anschwitzen und mit Weilweinessig abléschen. Fischfond und
Sahne zugeben und etwas reduzieren lassen. Anschlieend die Sauce passieren. Creme fraiche
und beide Senfsorten hinzugeben.

Mit Salz, Pfeffer und Prosecco abschmecken.

Fiir die Kartoffeln: Kartoffeln schéilen, kochen und in iirfel schneiden. Pfanne mit etwas Wasser
und Salz fiillen, Kartoffelwiirfel reingeben, so dass die Wiirfel zur Hélfte bedeckt sind. 12 Minu-
ten kochen lassen, bis das Wasser verdampft ist.

Kartoffeln in einer neuen Pfanne mit Pflanzenol und Butterschmalz von allen Seiten anbraten
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zwiebeln abziehen und klein schneiden. Speckstreifen in Wiirfel schneiden. Speckwiirfel und
Zwiebel mit den Kartoffeln mitbraten und vermengen.

Fiir den Gurkensalat: Gurke schélen und in diinne Scheiben schneiden. Dill fein schneiden und
mit hellem Balsamicoessig, Rapsol, Salz, Pfeffer und Zucker vermengen.

Anschliefend damit die Gurken kurz marinieren. Abschlieend mit Dill garnieren.

Fiir die Garnitur: Mit essbaren Bliiten und Limetten-Kaviar-garnieren.

Karsten Leerhoff am 20. Juli 2023
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Fisch-Frikadellen mit Remoulade und Kartoffel-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Fischfrikadellen:

400 g Seelachsfilet ohne Haut 4 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
% Zitrone 2 Eier 75 g Panko

2 Zweige Petersilie Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Remoulade:

3 Eier 100 ml Rapsol 4 Zwiebel

3-4 Kapern 4 Cornichons 1 EL Senf

2 Zweige Petersilie Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat:

500 g kl. festk. Kartoffeln 75 g gewiirfelter Speck 3 rote Zwiebel

4 sduerlicher Apfel 100 g Joghurt Salz, Pfeffer

Fiir die Fischfrikadellen:

Den Fisch waschen, trockentupfen und in kleinere Stiicke schneiden, so dass er einfacher durch
den Fleischwolf passt. Zitronensaft auspressen.

Fisch mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
klein schneiden. Petersilienblédtter abzupfen und mit Fisch, Knoblauch und Zwiebel durch den
Fleischwolf geben. Die Masse mit Eiern und 50 g Pankomehl zu einer homogenen Masse ver-
mengen.

Anschlielend zu kleinen Frikadellen formen und mit iibrigem Pankomehl panieren. In einer er-
hitzen Pfanne mit Ol die Frikadellen krossbraten.

Fiir die Remoulade:

Zwei Eigelbe mit Senf vequirlen. AnschlieBend langsam das Ol einflieBen lassen und dabei mit
dem Stabmixer mixen, bis eine homogene feste Masse entsteht. 50 g der Mayonnaise fiir den
Kartoffelsalat beiseitelegen.

Cornichons klein schneiden. Das 3. Ei hart kochen, abkiihlen lassen und klein schneiden.
Zwiebel abziehen, klein schneiden und mit den Kapern und Petersilienbldttern fein hacken. Al-
les zusammen mit dem Ei und Cornichons in die Mayonnaise geben. Remoulade mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir den Kartoffelsalat:

Kartoffeln in einem Topf mit Wasser und einer Prise Salz garkochen.

Anschlieflend mit kalten Wasser abschrecken, schilen und in Scheiben schneiden.

Zwiebel abziehen und klein schneiden. Mit Speck in einer Pfanne in Ol kross braten, anschlie-
Bend auf ein Kiichenpapier legen und das iiberschiissige Fett abtropfen lassen.

Apfel schilen und in kleine Stiicke schneiden.

Fiir das Dressing die iibrigen 50 g Mayonnaise und Joghurt miteinander vermengen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Alle Zutaten fiir den Kartoffelsalat vermengen. Das Gericht auf
Tellern anrichten und servieren.

Lilly Rosentreter am 20. Juli 2023
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Tagliatelle mit Lachs, Garnelen in Sahne-Sofe, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Pasta:
250 g Semola di Grano duro 150 g Mehl, Type 00 4 Eier

1 EL Olivenol 1-2 TL Salz

Fiir Lachs und Garnelen:

200 g Lachsfilet 8 Garnelen 10 Cherrytomaten
1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote
1 Zitrone 1 Bund Dill 200 ml Sahne

100 ml trockener Weilwein 1 EL Tomatenmark  Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 1 TL Dijonsenf 1TL fliissigen Honig
2 EL dunkler Balsamico 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Pasta:

Alle Zutaten zu einem glatten, geschmeidigen Teig in der Kiichenmaschine verarbeiten.

Teig in Frischhaltefolie wickeln und ruhen lassen. Anschlielend mit etwas Semola nacharbeiten
bzw. erneut kneten.

Teig mit einem Nudelholz ausrollen und durch eine Nudelmaschine diinn auslassen. Mit der
Hand zu Tagliatelle schneiden.

Einen grofien Topf mit Wasser aufsetzen und sobald das Wasser kocht, grofiziigig salzen. Danach
die Tagliatelle darin 2 Minuten garen.

Fiir Lachs und Garnelen:

Knoblauch und Schalotte abziehen und mit der Chilischote in kleine Wiirfel schneiden. Zuerst
die Schalotte in einer Pfanne in heiflem Olivendl glasig diinsten. Knoblauch und Chili zugeben
und mitdiinsten.

Garnelen waschen und trockentupfen, eventuell den Darm entfernen.

Lachs waschen, trockentupfen und in Wiirfel schneiden. Garnelen und Lachs mit dem Saft der
Zitrone benetzen, salzen und pfeffern und fiir ein bis zwei Minuten in einer Pfanne in Ol anbra-
ten. Aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Tomatenmark in die gleichePfanne geben, kurz résten und die halbierten Cherrytomaten hinzu-
figen. Mit Weilwein abloschen und alles zusammen ca. 5 Minuten kécheln lassen. Sahne angielen
und gehackten Dill zugeben.

Die Sauce so lange kocheln lassen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Die Pasta nun abgielen und in die Sauce geben. Gut vermengen, Lachs und Garnelen dazugeben
und ein paar Minuten bei geschlossenem Deckel durchziehen lassen, bis die Pasta die Sauce gut
aufgenommen hat.

Fiir den Salat:

Feldsalat waschen und trockenschleudern.

Senf mit Honig, Balsamico und Ol gut verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor
dem Servieren Feldsalat mit dem Dressing gut vermischen.

Barbara Kiibler am 17. Juli 2023
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Kabeljau, Mandel-Kdse-Schaum, Paprika-Gemiise, Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir den Schaum:

2 Knoblauchzehen 1 Zitrone, davon Saft 300 g Ziegenfrischkiise
4 EL Butter 300 ml Vollmilch 300 ml Mandelmilch

3 EL Mandelmus 3 EL Olivendol 1 EL Lecithin

Salz Pfeffer

Fiir das Kabeljaufilet:

1 Kabeljaufilet, 500 g 100 g Mehl Olivenol, Butter, Salz
Fiir das Paprikagemiise:

2 rote Paprikaschoten 2 Knoblauchzehen 2 EL Olivenol

Fiir das Zitronen-Paprika-Risotto:

200 g Risottoreis 1 rote Paprikaschote 1 grofle Schalotte

1 Zitrone, davon Zesten 1 EL Salzzitronen 200 g Parmesan

30 g Butter 350 ml Gemiisefond 10 cl trockenen Weiflwein
2 EL Olivenol Meersalz bunter Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Mandeln 4-5 essbare Bliiten 1 EL Meersalzflocken

Fiir den Schaum:

Den Backofen auf 210 Grad Grillfunktion vorheizen.

Vollmilch und Mandelmilch erwérmen. Knoblauchzehen abziehen, andriicken und zur Milch hin-
zugeben. Ol und Mandelmus unterriihren.

Ziegenfrischkise zugeben und fein rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit ausgepresstem Zitronensaft und Butter abschmecken. Abschlieend Lecithin hinzugeben und
zu einem Schaum aufschlagen.

Fiir das Kabeljaufilet:

Kabeljau salzen und in Mehl wenden. Olivenol und Butter in einer Pfanne erhitzen. Kabeljau
von beiden Seiten kurz anbraten.

Fiir das Paprikagemiise:

Paprika im Ofen unter Grillfunktion 12-15 Minuten grillen, bis die Haut schwarz wird. Anschlie-
Bend mit einem feuchten Kiichentuch bedecken, abkiihlen lassen, Haut abziehen und warmhalten.
Vor dem Servieren mit ein paar Tropfen Olivendl verfeinern.

Fiir das Zitronen-Paprika-Risotto:

Gemiisefond im Topf erhitzen. Schalotte abziehen, klein schneiden und in einem Topf mit etwas
Ol anschwitzen. Risottoreis hinzugeben und nach zwei Minuten mit Weiwein abléschen.

Nach und nach heiflen Gemiisefond hinzugeben und einreduzieren lassen. Zitronenzesten abrei-
Ben. Paprika entkernen und in Stiicke schneiden.

Zitronenzesten, Paprikastiicke, gehackte Salzzitronenhaut und geriebenen Parmesan und Butter
hinzugeben. Abschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Mandeln in der Pfanne leicht résten und das Gericht mit Mandeln, essbaren Bliiten und Meer-
salzflocken garnieren.

Karsten Leerhoff am 17. Juli 2023

59



Lachs-Filet mit Nussbutter, Spargel, Blumenkohl-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Blumenkohlpiiree:

350 g Blumenkohl 35 g Butter 1-2 EL Sahnemeerrettich
Salz

Fiir den griinen Spargel:

1 Bund griiner Spargel 3 Knoblauchzehen 1 Chilischote

1 Zitrone, Abrieb, Saft Olivenol 1 Prise Salz

Fiir das Lachsfilet:

2 Lachsfilets, & 175 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Blumenkohlpiiree:

Den Blumenkohl von den dufleren Bléttern befreien, den Strunk entfernen und in kleine Réschen
schneiden. In gentigend Wasser mit 1 TL Salz kochen, bis dieser weich ist. Anschliefend mit But-
ter und Sahnemeerrettich im Mixer oder mit Hilfe eines Piirierstabs zu einem Piiree verarbeiten.
Nochmals mit Salz abschmecken.

Fiir den griinen Spargel:

Das untere harte Ende des Spargels abschneiden und das untere Drittel schéilen. Knoblauch ab-
ziehen und mit Messerklinge anpressen. Chili klein schneiden. Ol mit Chili und Knoblauch in
einer Grillpfanne erhitzen und Spargel fiir wenige Minuten darin angebraten, bis dieser auflen
angebraunt, im Inneren aber noch knackig ist. Zitronenschale abreiben, anschliefend auspressen
und Spargel mit Zitronensaft abloschen.

Schliellich mit Salz und Zitronenabrieb wiirzen.

Fiir das Lachsfilet:

Butter in einer Pfanne schmelzen lassen, bis diese braun wird. Fisch darin auf der Hautseite auf
kleiner Stufe anbraten. Gelegentlich mit der geschmolzenen Butter iibergiefien, so dass der Fisch
gar zieht. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Julia Senff am 03. Juli 2023
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Nizza-Salat mit Thunfisch und Wachtel-Spiegelei

Fiir zwei Personen

Fiir Salat und Dressing: 1 kl. Kopf Romanasalat 50 g Blattspinat

50 g Lollo rosso 50 g Frisée 1 Salatgurke

6 Cherrytomaten 1 TL Aprikosenmarmelade 4 TL Dijonsenf

2 EL heller Balsamico 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Oliventapenade: 4 Sardellenfilets 1 EL Thunfisch

1 Zitrone, Saft, Abrieb 200 g schwarze Oliven 1 EL Kapern

1 Prise Cayennepfeffer 2 EL Olivenol Pfeffer

Fiir die Basilikum-Mayonnaise: 1 Ei 1 Bund Basilikum

1 TL Dijonsenf 1 Prise Cayennepfeffer 100 ml Sonnenblumensl
Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelchips: 1 festk. Kartoffel Pflanzendl, Salz

Fiir den gebratenen Thunfisch:

1 Thunfischfilet a 200 g 1 Prise Piment d’Espelette Pflanzendl, Salz, Pfeffer
Fiir die Bohnen: 50 g griine Bohnen 1 TL Salz

Fiir das Wachtelspiegelei: 2 Wachteleier Pflanzenol

Fiir die Garnitur: essbare Bliiten

Fiir Salat und Dressing: Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Salatblétter waschen und trockenschleudern. In mundgerechte Stiicke zupfen. In einer kleinen
Schiissel Balsamico, Olivendl, Aprikosenmarmelade, Senf, Salz und Pfeffer zu einem Dressing
vermischen. Kurz vor dem Servieren Salat mit Dressing vermengen.

Salatgurke waschen und mit einem Sparschiler lange, diinne Scheiben abhobeln. Mit Salz be-
streuen und etwas ziehen lassen, dann mit Dressing bestreichen, zusammenrollen, in der Mitte
halbieren und wie Rosen auf dem Teller aufstellen. Cherrytomaten waschen und halbieren.

Fiir die Oliventapenade: Sardellenfilets, Thunfisch, Oliven, Kapern und Olivendl in einem Multi-
zerkleinerer mixen bis eine geschmeidige Masse entsteht. Zitrone heil abwaschen, Schale abreiben
und Saft auspressen. Hilfte von Saft und Abrieb fiir die Mayonnaise zur Seite stellen. Restliche
Zitrone zum Wiirzen der Tapenade nutzen. Mit Cayenne und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Basilikum-Mayonnaise: Ei aufschlagen und in ein hohes Gefafl geben. Senf, Salz und
Pfeffer dazugeben und mit dem Stabmixer kurz aufschlagen. Unter weiterem Mixen Ol in einem
diinnen Strahl einflieen lassen bis eine Mayonnaise entsteht. Basilikum abbrausen, trockenwe-
deln und Blatter abzupfen. Mit in die Mayonnaise geben und nochmals aufmixen. Mit Cayenne-
pfeffer, Zitronen-Abrieb und -Saft abschmecken.

Fiir die Kartoffelchips: Kartoffel waschen, trocknen und in feine Scheiben hobeln. In der vorge-
heizten Fritteuse goldbraun und knusprig backen. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und salzen.
Fiir den gebratenen Thunfisch: Thunfisch in einer Pfanne mit Ol von allen Seiten kurz scharf
anbraten.

Temperatur reduzieren und Thunfisch noch etwas ziehen lassen. In ca. 1 c¢m dicke Scheiben
schneiden. Mit Salz, Pfeffer und Piment dEspelette wiirzen.

Fiir die Bohnen: Bohnen waschen und Enden abschneiden. In kochendem Salzwasser blanchie-
ren. Mit Eiswasser abschrecken und mit Salatdressing marinieren.

Fiir das Wachtelspiegelei: Eier in einer Pfanne mit Ol braten.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Bliiten garnieren.

Katja Zimny am 26. Juni 2023
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Fiir zwei Personen
Fiir die Rotbarbe:
2 Rotbarbenfilets
2 EL Speisestirke
Fiir den Sud:

2 Schalotten

1-2 TL Honig

2-3 EL Yuzusaft
Fiir die Artischocke:
4 Artischocken

2-3 EL Olivenol
Fiir das Pesto:

2 EL griine Oliven

1 vorw. festk. Kartoffel
5 EL Olivenol

2 Knoblauchzehen
100 ml WeiBlwein
2-3 Zweige Basilikum

1 Zitrone, davon Saft
Salz

1 EL Kapernépfel

Rotbarbe, Kartoffel-Schuppen, Basilikum-Sud, Artischocke

1 Ei
Chili, Salz, Pfeffer

1 EL Butter
200 ml Gemiisefond
Salz, Pfeffer

Piment d “Espelette
Pfeffer

25 g Parmesan

50 g Pinienkerne Honig 2-3 Zweige Basilikum

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Kaperniipfel:

4 Kapernépfel Mehl 200 ml Rapsol

Fiir die Garnitur:

4 Kirschtomaten mit Rispe Parmesan Kleine Basilikumblétter
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Rotbarbe:

Die Rotbarbe von Gréiten befreien, Haut dran lassen. Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Haut mit Speisestéirke bepudern. Kartoffeln in ca. 2 mm dicke Scheiben hobeln und mit einem
kleinen, runden Ausstecher die Schuppen ausstechen. Eiweiff mit 1 EL Stérke vermengen und
die Kartoffelschuppen von einer Seite bepinseln. Die Schuppen auf der Hautseite platzieren und
leicht andriicken. In einer Pfanne mit Olivendl mit der Kartoffelseite knusprig braten. Dann kurz
auf die Fleischseite drehen und 1-2 Minuten braten. Fisch herausnehmen und auf Kiichenkrepp
entfetten. Die Kartoffelschuppen nochmal mit etwas Salz und Chili wiirzen.

Fiir den Sud:

Butter in einem Topf schmelzen. Schalotten und Knoblauch abziehen und grob wiirfeln. Scha-
lotten mit 1 TL Honig in der Butter glasig diinsten und leicht karamellisieren lassen, Knoblauch
dazugeben und kurz andiinsten lassen. Mit Weilwein abloschen. Gemiisefond und Basilikum mit
Stielen und Bléttern dazugeben. Sud fiir 20 Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen.

Sud passieren und zuriick in den Topf geben. Mit Gewiirzen, ggfs. mehr Honig und Yuzusaft
abschmecken. Nochmal 5 Minuten kécheln lassen.

Fiir die Artischocke:

Artischocken putzen. Dafiir den Stiel herausbrechen, das obere Drittel der Artischocke abschnei-
den und die restlichen Blétter mit einem groflen Messer ringsherum abschneiden. Das Heu mit
einem Loffel aus dem Artischockenboden kratzen. Die Artischocken sofort in Zitronenwasser le-
gen, damit sie nicht braun werden.

Olivenol in einer Grillpfanne erhitzen, Artischocken trocken tupfen und ringsherum in der Grill-
pfanne anbraten und garen. Mit den Gewlirzen nach Belieben abschmecken.

Fiir das Pesto:

Stiele von den Kapernépfeln entfernen. Oliven und Kapern in einen Messbecher geben. Parme-
san fein reiben und zu den Kapern und Oliven geben. Pinienkerne ohne Ol und bei schwacher
Hitze in einer Pfanne leicht anrdsten. 40 Gramm der Kerne mit in den Messbecher geben.
Restlichen Kerne zur spéateren Dekoration aufheben. Alles zusammen mit dem Piirierstab mixen.
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Pesto mit Olivendl, Gewiirzen, Honig und Basilikum abschmecken und ggfs. nochmal piirieren,
dass die gewiinschte Konsistenz erreicht wird.

Fiir die Kaperniipfel:

Ol in einem Topf auf 180 Grad erhitzen. Kapernipfel mehlieren und im Ol knusprig ausbacken.
Auf Kiichenkrepp abtropfen.

Fiir die Garnitur:

Tomaten in einer Grillpfanne in etwas Ol schmelzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gericht mit
Tomaten, Parmesan und Basilikum garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laura Steinkopf am 22. Juni 2023
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Rotbarben-Filet mit Oliven-Krduterkruste, Artischocken

Fiir zwei Personen
Fiir die Marinade der Rotbarbe:

% Orange, Saft, Abrieb 1 TL Piment dEspelette 4 EL Olivendl

Fiir den Fisch mit der Kruste:

2 Rotbarbenfilets 12 griine Oliven 2 Knoblauchzehen
2-3 EL weiche Butter 4-5 Zweige Petersilie 1-2 Zweige Thymian

6-8 EL Pankomehl
Fiir die Artischocken:

4 Artischocken 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, davon Saft 1 Bund Thymian Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Tomaten-Concassée:

300 g Kirschtomaten 1 Schalotte 2-3 Zweige Basilikum
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1-2 Blatter Basilikum

Fiir die Marinade der Rotbarbe:

Den Backofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

Orange heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen. Olivendl
mit Orangensaft, Orangenzesten und dem Piment dEspelette zu einer Marinade mischen.

Fiir den Fisch mit der Kruste:

Filetstiicke mit der hergestellten Orangenmarinade einreiben und auf einem mit Backpapier be-
legtes Backblech zugedeckt beiseitelegen.

Knoblauch abziehen. Krauter, Oliven und Knoblauch kleinhacken und zusammenmischen.
Butter mit Panko vermischen und die gehackten Zutaten dazugeben. Die Filets mit der Kruste
bestreichen und mit einer Butterflocke belegen. Im Ofen ca. 8 Minuten garen.

Fiir die Artischocken:

Schalotten abziehen und wiirfeln. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Artischocken put-
zen und sofort mit Zitronensaft einreiben.

Anschlielend in Spalten schneiden und mit Olivendl, Schalotten, Knoblauch und Thymian an-
braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Tomaten-Concassée:

Tomaten kreuzweise einschneiden und mit kochendem Wasser iibergielen. Sobald sich die Haut
abziehen lisst das Wasser abschiitten und die Tomaten enthéuten. Kerne der Tomaten entfernen
und das Tomatenfleisch wiirfeln. Auf einem Sieb gut abtropfen lassen.

Schalotte abziehen und fein schneiden. Tomaten mit Schalotten in der Pfanne in wenig Olivendl
kurz anwérmen (die Wiirfel sollen noch roh sein), mit Salz und Pfeffer wiirzen und den kleinge-
schnittenen Basilikum unterziehen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Basilikum garnieren.

Tarkan Benni Ozgoz am 22. Juni 2023
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Rotbarben-Filet mit Zitrus-Beurre-blanc, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir das Rotbarbenfilet: 4 kl. Rotbarbenfilets 1 Schlotte

1-2 Knoblauchzehen 1 Limette, davon Saft 40 g Butter

1 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin Piment dEspelette
Mehl Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce: 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 TL Zitronensaft 140 g kalte Butter 80 ml Sahne

50 ml Milch 100 ml trockener Weilwein 100 ml Fleischfond
1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf: 4-5 vorw. festk. Kartoffeln 100 g weiche Butter
100-200 ml Milch Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Salat: 6-8 Kirschtomaten 10-15 Pinienkerne
1 Schalotte 1-2 EL Weilweinessig 1 TL Senf

1 TL Honig 2 Zweige glatte Petersilie 1 EL neutrales Ol
3-4 EL Olivenol 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Fiir das Rotbarbenfilet: Die Fischfilets zuschneiden und darauf achten, dass sowohl alle Griten
als auch die Schuppen auf der Hautseite komplett entfernt sind. Die Filets noch mal waschen
und gut trocknen. Filets von beiden Seiten salzen und pfeffern. Direkt vor dem Anbraten das
Filet auf der Hautseite in Mehl driicken, dass diese gut mit diesem benetzt ist.

Schalotte und Knoblauch abziehen und grob schneiden. Den Fisch bei hoher Hitze nur auf der
Hautseite mit Knoblauch, Schalotte, Thymian und Rosmarin kross braten. Wenn die Fleischseite
anfangt glasig zu werden, den Fisch aus der Pfanne nehmen und vor dem Servieren mit etwas
Limettensaft betraufeln. Mit Salz und Piment dEspeltte wiirzen.

Die Filets mit der Hautseite nach oben anrichten.

Fiir die Sauce: Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Weifiwein, Schalotten, Pfef-
ferkérner und Knoblauch im Topf zum Kochen bringen, bis fast keine Fliissigkeit mehr iibrig ist.
Sahne zugeben und 1 Minute aufkochen. Die Fliissigkeit abseihen. Mit dem Schneebesen die kal-
ten Butterstiicke nach und nach unter die Sauce riithren, bis die gesamte Butter verarbeitet ist.
Die Sauce darf wéhrenddessen auf keinen Fall mehr kochen. Die fertige Sauce mit Salz, Pfeffer
und etwas Zitronensaft abschmecken.

Sauce mit etwas erhitzter Milch mischen und dann in eine Espuma-Flasche geben. Darin auf-
schiumen.

Fiir den Kartoffelstampf: Kartoffeln waschen und vierteln. In Salzwasser garen. Kartoffel von
der Schale befreien und mit dem Stampfer in einem Gefifl unter Zugabe von weicher Butter und
heiler Milch zerstampfen. Mit ausreichend Salz und Muskat wiirzen.

Fiir den Salat: Kirschtomaten waschen und vierteln. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Peter-
silie fein hacken.

Senf, Honig, Weillweinessig und die Gewiirze mit etwas Wasser mixen.

Nach und nach Olivendl eintraufeln und zu einer Emulsion mixen.

Pinienkerne in etwas neutralem Ol goldbraun anbraten. Aus der Pfanne entnehmen und in Pa-
pier vom Ol befreien.

Kirschtomaten mit dem Dressing mischen und beim Anrichten die Petersilie driiber streuen, mit
Pinienkernen dekorieren.

Kurt Daibenzeiher am 22. Juni 2023
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Ofen-Omelett-Wrap, Avocado-Schmand, Rducher-Lachs

Fiir zwei Personen
Fiir das Omelett:

1 Mohre 1/3 Stange Lauch 3 Eier

60 g Parmesan 1 EL Creme-fraiche 1 TL Backpulver
60 g Mehl Salz Pfeffer

Fiir die Fiillung:

1 groBle Avocado 1 Zitrone, Saft, Abrieb 2 EL Schmand
Salz Pfeffer

Fiir den Lachs:

150-180 g Lachsfilet 1 Zitrone, Saft, Abrieb 2 cl Cognac

2 Zweige Thymian 4-5 getrock. Wacholderbeeren 3 EL Rohrzucker
1 TL Ursalz Raucherchips Raucherspiane Buche
Fiir den Lauch:

1 Stange Lauch 01 Salz, Pfeffer

Fiir die Dill-Frischkése-Creme:

1 Bund Dill 1 Zitrone, davon Saft 3 EL Frischkise
3 EL Joghurt 10 ml Sahne 20 ml Milch

1 Prise Zucker Salz

Fiir die Garnitur: 1-2 Zweige Dill

Fiir das Omelett: Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Mohre schélen und raspeln. Lauch in feine Ringe schneiden. Fier verquirlen, Creme fraiche unter-
rithren und Mehl und Backpulver hineinsieben. Parmesan reiben. Parmesan, Lauch und Mohre
unter die Ei-Masse heben. Masse auf ein Backblech mit Backpapier diinn in Form eines Recht-
ecks verteilen und im vorgeheizten Ofen 15 Minuten goldbraun backen. Omelett vorsichtig vom
Papier 16sen und umdrehen.

Fiir die Fiillung: Zitrone heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und 2 TL Saft aus-
pressen. Avocado halbieren, Kern entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale 16sen. Avocado,
Zitronensaft und abrieb und Schmand zu einer cremigen Masse mischen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und auf das Omelett streichen.

Fiir den Lachs: Zitrone heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft einer
halben Zitrone auspressen. Salz, Pfeffer, Cognac, Rohrzucker, Zitronenabrieb und -saft in einer
Schiissel mischen. Thymianblattchen hineinzupfen und das Lachsfilet darin 10-15 Minuten ma-
rinieren.

Réucherchips und Réucherspéne mit Wacholderbeeren in ein feuerfestes Gefafl streuen und den
Lachs auf einem Gitter dariiber positionieren.

Buchenchips anziinden und den Lachs mit einem hohen Deckel abdecken, so dass der Rauch
nicht entweichen kann und in den Lachs einzieht.

Fiir den Lauch: Lauch putzen und in Ringe schneiden. Lauchringe in Ol kross anbraten und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Dill-Frischkise-Creme: Milch, Sahne und Zucker zusammenriihren, Joghurt und Frisch-
kéise untermischen und zu einer cremigen Textur verriihren. Zitrone auspressen, Saft hineingeben
und mit Salz abschmecken. Dill hacken und unter die Creme riihren.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Dill garnieren.

Tarkan Benni Ozgoz am 21. Juni 2023
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Gepickelter Rhabarber, Rhabarber-Kaviar, Ofen-Rhabarber

Fiir zwei Personen

Fiir den Rhabarber:

1 4 Stangen Rhabarber

Fiir den Rhabarber-Kaviar:
150 ml Rhabarber-Nektar

2 TL Agar-Agar

Fiir den gepickelten Rhabarber:
1 Stange Rhabarber

1 EL Ahornsirup

Fiir den Saibling:

2 Saiblingfilets, ohne Haut
2 Zweige Zitronenthymian
Salz

Fiir die Pumpernickelbrosel:
3 Scheiben Pumpernickel
Salz

Fiir die Tee-Mayonnaise:

3 Teebeutel Darjeeling

1 TL mittelscharfer Senf

1 TL Paprikapulver

Fiir die Garnitur:
Radiesschenkresse

3 EL Zucker

1 Zitrone, davon Saft
500 ml Rapsol

2 Scheiben Ingwer
4 EL Rohrzucker

1 Amalfi-Zitrone, davon Zeste
150 ml Walnussol
Pfeffer

2 EL Butterschmalz
Pfeffer

1 Zitrone, davon Saft
1 TL weifler Balsamicoessig

Salz

Wildkkrduter

Chiliflocken, Salz

2-3 Zweige Basilikum
50 ml Balsamicoessig
1 EL Meersalz

2 Knoblauchzehen
200 ml gutes Olivendl

Cayennepfeffer

1 Ei
150-250 ml Rapsol
Pfeffer

Essbare Bliiten

Fiir den Rhabarber aus dem Ofen:

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rhabarber schélen und in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden.

4 Essloffel Wasser mit Zucker einkochen und karamellisieren lassen.

Rhabarber auf ein Backblech geben und mit dem Karamell benetzen. 10- 15 Minuten mit Alu-
folie bedeckt im Ofen garen. Mit Salz und Chiliflocken wiirzen.

Fiir den Rhabarber-Kaviar:

Rapsol in einem hohen Glasgeféfl fiir 30 Minuten in den Tiefkiihler stellen. Rhabarber-Nektar
mit 2 Teeloffel Zitronensaft und Basilikum aufkochen und einige Minuten kocheln lassen. Basi-
likum entfernen, Agar Agar hinzugeben und nochmal aufkochen lassen. Masse etwas abkiihlen
lassen und in eine Portionierflasche geben. Topfenweise in das kalte Ol triaufeln. Kaviar mit ei-
nem Sieb vom Ol trennen und mit kaltem Wasser abspiilen.

Fiir den gepickelten Rhabarber:

Rhabarber schilen und der Liange nach in 3-4 mm dicke Scheiben hobeln.

200 ml Wasser mit den restlichen Zutaten aufkochen bis sich Zucker und Salz gel6st haben.
Ingwer dazugeben. Sud iiber den Rhabarber gieflen und 25-30 Minuten ziehen lassen.

Fiir den Saibling:

Knoblauch mit Schale halbieren. Zitrone heifl abspiilen und drei Zesten abreilen. Walnuss- und
Olivenol mit Knoblauch, Zitronenzesten und Zitronenthymian auf 60 Grad erhitzen. Haut und
Griten von Fischfilet entfernen und fiir 8-10 Minuten in das Ol geben. Fisch auf Kiichenkrepp
entfetten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Pumpernickelbrosel:

Pumpernickel im Multizerkleinerer nach Belieben zerkleinern.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Brosel knusprig braten. Mit den Gewiirzen abschme-
cken.
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Fiir die Tee-Mayonnaise:

Vollei in einem hohen, schmalen Messbecher geben. Mit dem Senf und dem Weilweinessig pii-
rieren. 150 ml Rapsol auf die Mischung geben.

Piirierstab auf den Boden des Bechers setzen und unter stetigem Piirieren das Ol einarbeiten.
Je mehr Ol dazugegeben wird, desto fester wird die Mayonnaise. Die Mayonnaise sollte von der
Konsistenz etwas fester sein, da sie durch Zugabe des Tees sonst zu fliissig wird.

Aus 100 ml Wasser und 3 Teebeuteln einen starken Schwarztee kochen, etwas ziehen und ab-
kiihlen lassen.

Nach Belieben den Tee mit in die Mayonnaise geben, mit Gewiirzen, Zitronensaft und Honig
abschmecken und nochmal griindlich piirieren.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Kresse, Krdutern und Bliiten garnieren.

Laura Steinkopf am 20. Juni 2023
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Forellen-Filet mit Kartoffel-Stampf, Linsen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Forellenfilet:
2 Forellenfilets

Fiir den Linsensalat:
50 g rote Linsen

3 Romersalat

1 EL Balsamicoessig
1 Prise Zucker

Fiir die Meerrettichcreme:
0,3 TL frischer Meerrettich

0,7 EL Sahne

Fiir die Kopfsalat-Vinaigrette:

1 Kopfsalat
10 ml Gemiisefond
17 ml Rapsol

Fiir den Kartoffelstampf:

50 g mehligk. Kartoffeln
1 TL Traubenkernol

1 Zitrone, davon Saft

% rote Paprikaschote
1 Zwiebel

1 Petersilie

2 TL Olivenol

1 Zitrone, davon Saft
weifler Pfeffer

1 Limette, davon Saft
1-2 Spritzer Chilisauce
Salz

200 ml Gemiisefond
Salz

Butter, Salz

4 Stange Staudensellerie
3 TL Senf

1 TL getrock. Majoran
Salz, Pfeffer

0,7 EL Creme-fraiche

7 ml Apfelessig
10 ml Traubenkernol
weifler Pfeffer

1 EL Weiiweinessig
Pfeffer

Fiir die Kiirbiskern-Pankobrosel:
100 g Panko 25 g Kiirbiskerne 1 Bund Friihlingszwiebeln
Butter Salz Pfeffer

Fiir das Forellenfilet:

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Ein Backblech mit Butter einreiben, salzen, mit Zi-
tronensaft betrdufeln und die Forellenfilets mit der Haut nach oben darauflegen.

Mit Klarsichtfolie abdecken und bei 80 Grad 10-12 Minuten garen. Die Haut l&sst sich anschlie-
Bend sehr leicht abziehen.

Fiir den Linsensalat:

Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. 4 Teelffel Ol in einem Topf erhitzen und die
halbe Zwiebel glasig andiinsten. Linsen zugeben und kurz mit diinsten.

100 ml Wasser angieflen und mit Majoran wiirzen. Alles aufkochen, dann 10-15 Minuten kécheln
lassen.

Paprika putzen, von Scheidewénden und Kernen befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Stau-
densellerie putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden. Salat waschen, trocken tupfen und
Salatbléatter halbieren.

3 Minuten vor Ende der Garzeit Sellerie zu den Linsen geben. Dann alles abgielen und in einem
Sieb abtropfen lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blédtter abzupfen und fein schneiden.
Restliche Zwiebel, Hélfte der Petersilie, Senf und Essig verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen. 1 Teeloffel Ol darunterheben. Linsen mit der Vinaigrette vermengen.

Fiir die Meerrettichcreme:

Creme fraiche und Sahne mischen und vorsichtig bis zur gewiinschten Konsistenz aufschlagen.
Zitrone halbieren und auspressen. Meerrettich sehr fein reiben, dazugeben und nicht zu kriftig
mit Zitronensaft und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kopfsalat-Vinaigrette:

Kopfsalat durch den Entsafter geben (nur die hellen Blitter) und 30 ml Saft herstellen. Essig
und dem Gemiisefond dazugeben, mit Chilisauce, Salz und Pfeffer wiirzen und mit den Olen
kurz mixen, damit sich alles gut vermengt. Limette auspressen und Vinaigrette leicht sduerlich
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abschmecken.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schilen, vierteln und in nur so viel Salzwasser weichkochen, dass nichts abgegossen
werden muss. Kartoffeln stampfen und ggf.

etwas Gemiisefond angieflen, um die gewiinschte Konsistenz zu erreichen. Die Kartoffelmasse soll
noch kleine Stiickchen enthalten und sémig sein. Mit Salz, Pfeffer, Essig und Ol abschmecken.
Fiir die Kiirbiskern-Pankobrosel:

Butter in einer beschichteten Pfanne zerlassen. Panko hineingeben und leicht braunen. Kiirbis-
kerne hacken und dazugeben.

Panko leicht in Butter braunen und die gehackten Kiirbiskerne hinzufiigen. Alles mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Friithlingszwiebeln putzen und in schmale Ringe schneiden. Zu den Briseln geben und schwenken.

Amelie Kamp am 15. Juni 2023
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Kabeljau mit Beurre blanc, Fenchel und Estragon-Ol

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

400 g Kabeljau ohne Haut 1 Schalotte 1 Zitrone,

1 Flocke Butter Salz Pfeffer

Fiir den Fenchel:

1 Fenchel 1 Schalotte 100 ml Anis-Schnaps
1 Zweig Thymian Ol Salz

Fiir die Beurre Blanc:

1 Schalotte 3 Zitrone, davon Saft 80 g eiskalte Butter
80 ml Weilwein 40 ml Fischfond Salz, weifler Pfeffer

Fiir das Estragon-Ol:

100-150 ml Traubenkernsl 2 Zweige Estragon
Fiir den Pancetta-Chip:

100 g Pancetta

Fiir den Kabeljau:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Kabeljau waschen und trockentupfen. Zitrone in Spalten schneiden.

Schalotte abziehen und klein schneiden.

Fisch mit einer Zitronenspalte, Butter, Salz, Pfeffer und Schalotte in eine Auflaufform geben
und mit einem Deckel bedecken. Kabeljau ca. 20 Minuten im Ofen gar ziehen lassen.

Fiir den Fenchel:

Fenchel in Scheiben schneiden. Schalotte abziehen und klein schneiden.

Fenchel mit Thymian und Schalotte in einer Pfanne in Ol anbraten. Mit Salz wiirzen und mit
Anis-Schnaps abléschen.

Fiir die Beurre Blanc:

Schalotte abziehen, kleinschneiden und mit 10 g Butter in der Pfanne anschwitzen. Mit Fischfond
und Weiflwein abléschen und einkochen.

Durch ein feines Sieb geben, danach wieder aufkochen und reduzieren.

Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken und restliche kalte Butter mit
dem Stabmixer unterrithren. Die Sauce sollte dann nicht mehr kochen.

Fiir das Estragon-Ol:

Ol im Topf auf 80 Grad erhitzen. Abgezupfte Estragonbliitter zugeben.

Mit dem Stabmixer mixen. Durch ein feines Sieb in eine kleine Flasche gieflen und auf den Teller
zum Schluss tréufeln.

Fiir den Pancetta-Chip:

Pancetta in einer Pfanne kross anbraten.

Felix Schwotzer am 05. Juni 2023
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Fisch-Stdbchen, Cornflakes-Panierung, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffelstampf:

6 grofle, mehligk. Kartoffel 250 ml Milch 100 ml Sahne

200 g Butter 2 Zweige Rosmarin Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Fischstébchen:

300 g Rotbarschfilet 1 Limette, davon Saft 4 Fier

200 g Mehl 200 g Cornflakes 200 g Mandelblattchen
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir den Gurkensalat mit Zwiebeln:

1 Schlangengurke 1 rote Zwiebel 4 Zweige Dill

3 EL mittelscharfer Senf 1 TL brauner Zucker 2 EL hellen Balsamico
100 ml Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Rosmarin

Fiir den Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln waschen, schélen und in kleine Stiicke schneiden. In kochendem Salzwasser garen.
Nach dem Abgielen mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken. Mit Salz, Pfeffer und geriebener
Muskatnuss wiirzen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, Nadeln abziehen und fein hacken. Zu
Kartoffeln geben. Milch und Butter getrennt voneinander in einem Topf erwidrmen. Kartoffeln
mit warmer Milch und Butter zusammen vermengen bis ein samtiger Stampf entsteht. Mit Sah-
ne abrunden bis gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Nochmals mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Fiir die Fischstébchen:

Rotbarsch kalt abwaschen, trockentupfen und ggf. Gréten entfernen. In lidngliche Stdbchen
schneiden. Cornflakes in einer Schiissel leicht zerstoflen und mit Mandelbldttchen mischen. Ei-
er aufschlagen, verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Mehl, verquirlten Eiern und
Mandel-Cornflakes eine Panierstrae aufbauen und Fisch panieren. Reichlich Ol in einer hohen
Pfanne erhitzen und Fischstébchen von allen Seiten goldbraun anbraten. Auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen.

Fiir den Gurkensalat mit Zwiebeln:

Gurke heifl abwaschen und in diinne Scheiben hobeln. In einem Sieb mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und Saft etwa 10 Minuten ziehen/ablaufen lassen. Zwiebel abziehen und in feine Streifen
schneiden. In einer Pfanne mit Ol anbraten. Zucker dariiber geben und karamellisieren lassen.
Senf dazugeben und alles mit Balsamico abléschen. Ein wenig reduzieren lassen, dann abkiihlen
lassen. Kurz vor dem Servieren mit abgegossenen Gurken vermengen. Dill abbrausen, trocken-
wedeln und als Deko fiir Salat verwenden.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Rosmarin garnieren. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ulrich Dankerl am 01. Juni 2023
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Lachs-Tatar, Thunfisch-Tatar mit Kartoffelpuffer

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachstatar:

200 g Lachsfilet 1 TL Lachskaviar 1 reife Avocado

8 Cocktailtomaten 1 Friithlingszwiebel 1 Limette, davon Saft

3 Bett Gartenkresse 1 TL Olivensl Salz

Pfeffer

Fiir das Thunfischtatar:

200 g Thunfischfilet 1 Mango 1 kleine Schalotte

1 Limette, davon Saft 3 Zweige Koriander 1 TL dunkles Sesamol

1 TL Sojasauce 3 TL schwarzer Sesam 1 TL gemahlener Koriander

Chiliflocken, je nach Geschmack 1 Prise brauner Zucker
Fiir die Kartoffelpuffer:

3 grofle, festk. Kartoffeln 1 Ei 2 EL Mehl
Muskatnuss 200 g Kokosol Salz

Pfeffer

Giir den Wasabi-Dip:

150 g Créme-fraiche 15 g Wasabipulver 1 Limette, davon Saft
1 Zweig Minze Salz Pfeffer

Fiir das Lachstatar:

Den Lachs kalt abwaschen und trockentupfen. In feine Wiirfel schneiden.

Friihlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. Eine Zwiebelhélfte mit Lachs vermengen.
Avocado halbieren, entsteinen und Fruchtfleisch herauslésen. Mit einer Gabel oder in einem
Morser fein zerdriicken.

Tomaten waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Restliche Zwiebel und Tomate unter Avocado
heben. Limette auspressen. Avocadocreme mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken. Zum
Anrichten beides iibereinanderschichten und mit Kresse und Lachsrogen garnieren.

Fiir das Thunfischtatar:

Thunfisch kalt abbrausen und trockentupfen. In kleine Stiicke schneiden.

Mango schiilen, halbieren, entsteinen und Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Limette auspressen und Saft auffangen. In einer Schiissel
Thunfisch, Mango, Schalotte, Limettensaft, Sesamol, Sojasauce, Zucker und Koriander vermen-
gen. Mit Chiliflocken abschmecken. Frischen Koriander abbrausen, trockenwedeln und grob ha-
cken. Sesam und Koriander zum Anrichten iiber Tatar streuen.

Fiir die Kartoffelpuffer:

Kartoffeln waschen, schélen und grob reiben. In einem Tuch ausdriicken, sodass Fliissigkeit
aufgesogen wird. Geraspelte Kartoffeln mit Mehl und Ei verkneten und mit Salz, Pfeffer und
geriebener Muskatnuss wiirzen. In einer Pfanne Kokosfett schmelzen lassen und Kartoffelpuffer
darin ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir den Wasabi-Dip:

Créme fraiche in eine Schiissel geben. Limette auspressen und Saft dazu geben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Wasabipulver vorsichtig unterrithren bis gewiinschte Schérfe erreicht ist. Minze
zum Dekorieren nutzen.

Ulrich Dankerl am 30. Mai 2023
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Krduter-Kabel jau mit Barlauch-Risotto und griinem Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Kabeljaufilets a 150 g 6 Kirschtomaten 1 Zitrone, davon Abrieb

1 EL Weiiwein 1 Bund Thymian 1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Kerbel 1 Bund Dill Salz, Pfeffer

Fiir das Béarlauch-Risotto:

200 g Risottoreis 100 g Bérlauch 2 Schalotten

75 g Parmesan 1 EL Butter 100 ml trockener Weiflwein
750 ml Gemiisefond 20 g Pinienkerne Salz, Pfeffer

Fiir den griinen Spargel:
4 Stangen griiner Spargel 2 EL hellen Balsamico-Essig 1 EL Butter
Sonnenblumendl Wenig Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch: Den Backofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Krauter abspiilen, trocken wedeln und hacken. Zitrone heify abspiilen, trockenreiben und zwei
diinne Scheiben abschneiden.

Fischfilets abspiilen und mit Kiichenkrepp gut trocken tupfen. Zwei Bogen Backpapier auslegen,
Dill und Petersilienblétter gleichméfig auf die Bégen verteilen, darauf achten, dass die Krauter
mittig auf den Papierbdgen liegen. Fisch auf das Kriuterbeet legen, Weiflwein, etwas Zitronen-
saft mit gehackten Krautern, ausreichend Salz und Pfeffer mischen und iiber den Fisch geben,
darauf einige Zitronenscheiben legen und einige Dillstiele dariiberlegen. Ganze Kirschtomaten
an den Rand neben den Fisch legen.

Papier iiber dem Fisch zu Péckchen zusammenschlagen, Enden mit Garn zusammenbinden. Im
vorgeheizten Backofen 12-13 Minuten garen.

Aufgrund von Uberfischung und abnehmenden Besténden kategorisiert Fiir das Bérlauch-Risotto:
Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten abziehen, kleinschneiden und darin bei mittlerer Hit-
ze glasig diinsten. Hitze reduzieren, Reis zugeben und ebenfalls glasig diinsten. Die Hélfte des
Weins zugiefien und unter Riihren fast vollstdndig einkochen lassen, restlichen Wein dazu gieflen
und vollstdndig einkochen.

Gemiisefond unter hiufigem Riithren nach und nach dazu gieflen, sodass der Reis immer knapp
mit Fliissigkeit bedeckt ist. Ca. 20 Minuten kdcheln, bis der Reis cremig und al dente ist.
Nebenher Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Inzwischen Bérlauch waschen, trocken schiitteln und fein hacken.

Parmesan reiben.

Wenn das Risotto al dente ist, Butter, gehackten Bérlauch, Pinienkerne und geriebenen Parme-
san unter das Risotto mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den griinen Spargel: Bei den Spargelstangen das holzige Ende abschneiden und das untere
Drittel bei Bedarf schélen.

Wenig Sonnenblumendl in einer grofien Pfanne erhitzen und den Spargel darin ca. 5-6 Minuten
anbraten, je nach Dicke der Stangen.

Nach den 5-6 Minuten die Butter zum Spargel geben, mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und
evtl. Zucker wiirzen und mit dem Balsamico abléschen, nochmal 1-2 Minuten einreduzieren las-
sen.

Am Ende auf das Risotto legen und Parmesan dariiber streuen.

Gil Leon Fiillbeck am 25. Mai 2023
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Steierisches Sushi, Kerndl-Mayonnaise. Meerrettich-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Kriutercreme:

1 Avocado 2 EL getrock. Tomaten 1 Knoblauchzehe
1 Limette 60 g Pinienkerne 30 g Parmesan

1 EL Saure Sahne 1 Bund Basilikum 100 ml Olivenol
Salz weiler Pfeffer

Fiir das Sushi:
200 g gebeiz. Seesaibling 2 Scheiben Tramezzini 1 Bund Rucola

1 Gurke 3 EL Himbeeressig Butter

Olivenol Salz

Fiir die Dips:

2 Eier 100 ml Saure Sahne 1 TL Sahnemeerrettich
1 TL Steirer Kren 1 TL Senf 50 ml Kiirbiskernol

50 ml Pflanzendl Salz

Fiir die Garnitur:

3 EL Kiirbiskerne 2 TL Lachskaviar 1 Beet Kresse

Fiir die Kriutercreme:

Die Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne rosten. Basilikum schneiden. Knoblauch abziehen,
schneiden und beides zusammen mit dem Parmesan, kalten Pinienkernen und Olivendl in einem
Zerkleinerer zu einem Pesto mixen. Avocado schilen, entkernen, wiirfeln und mit dem Saft und
dem Abrieb der Limette marinieren. Tomaten wiirfeln und zusammen mit der Avocado und
dem Pesto noch einmal kurz durchmixen, dann Saure Sahne unterheben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Fiir das Sushi:

Den Saibling filetieren.

Gurke schélen, diinn aufschneiden, salzen und mit Himbeeressig einpinseln, vor der Verwendung
abtrocknen. Tramezzini mit einem Nudelholz diinn ausrollen, mit der Krédutercreme bestreichen
und mit dem Rucola belegen. Gurkenstreifen darauf iiberlappend legen. Seesaibling in 5 mm
Streifen schneiden und auf den Gurken verteilen. Belegtes Tramezzini einrollen und in einer
Mischung aus Butter und Olivendl rundum in einer Pfanne von allen Seiten goldbraun braten.
Fiir die Dips:

Eier trennen und Eigelbe mit Senf und Salz in hohes Gefifl geben, mit einem Stabmixer piirieren.
Ole langsam einflieBen lassen und den Stabmixer langsam hochziehen, bis eine feste Mayonnaise
entsteht. Saure Sahne mithilfe von Kiichenpapier entwéssern und mit Sahnemeerrettich verriih-
ren. Mayonnaise und Meerrettich-Dip in Spritzbeutel fiillen.

Fiir die Garnitur:

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Kresse zupfen. Tramezzinirolle schriag halbieren,
mittig auf Teller stellen und mit Lachskaviar und Kresse bestreuen. Mayonnaise und Meerrettich-
Dip je seitlich platzieren, mit Kiirbiskernen und Steirer Kren bestreuen.

Gert Handel am 09. Mai 2023
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Rote-Bete-Carpaccio mit Thunfisch und Wasabi-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Rote Bete:

2 Kugeln vorgegarte Rote Bete 1 Schalotte 30 ml weifler Balsamicoessig
100 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:

1 Thunfischfilet, a 300 g 4 EL Sojasauce 5 EL heller Sesam
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Schaum:

1 EL Wasabipulver 200 ml Sahne

Fiir die Garnitur:
Rote-Bete-Sprossen

Fiir die Rote Bete:

Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Mit Olivenol, Balsamicoessig und Salz und Pfeffer zu
einer Vinaigrette verrithren. Rote Bete in diinne Scheiben schneiden und kurz in der Vinaigrette
marinieren.

Fiir den Fisch:

Sesam in einer Pfanne rosten. Thunfisch in Sojasauce marinieren, pfeffern, leicht salzen und
im gerosteten Sesam wenden. In einer heiflen Pfanne mit Butterschmalz von allen Seiten kurz
anbraten und danach in Tranchen schneiden.

Fiir den Schaum:

Wasaibipulver mit Sahne gut verquirlen, durch ein Sieb passieren und in einen Sahnesyphon
fiillen. Die Wasabi-Sahne mithilfe der CO2 Kapsel im Sahnesyphon — schiittelnd senkrecht nach
unten haltend — aufschiumen.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht mit Sprossen garnieren.

Sabine Plasberg-Keidel am 09. Mai 2023
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Labskaus mit Matjes-Filet, Spiegelei, Meerrettich-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir den Labskaus:

500 g festk. Kartoffeln 300 g Corned Beef 3-4 vorgek. Rote Bete
100 ml Rote-Bete-Saft 250 g Cornichons 100 g Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 2 EL Sahnemeerrettich 100 g Sahne

1 EL eiskalte Butter 100 ml Aquavit 150 ml Gemiisefond
01

Fiir Matjes und Spiegelei:

2 Matjesfilets 250 ml Buttermilch 2 kleine Eier

Fiir den Speck-Chip:
4 Scheiben Bacon
Fiir die Garnitur:

1 Zweig Dill

Fiir den Labskaus:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln schélen, kleinschneiden und in Salzwasser garkochen. Corned Beef in grobe Wiirfel
schneiden, Cornichons und Rote Bete sehr klein wiirfeln (einige Chornichons und rote Bete fiir
die Deko ungeschnitten zuriicklegen). Kartoffeln abgiefen und das Kochwasser auffangen.
Corned Beef zu den Kartoffeln geben und zu einem Stampf verarbeiten.

2 der Butter einrithren. Evtl. mit etwas Kochwasser geschmeidiger machen. Geschnittene Cor-
nichons und Rote Bete unterrithren und mit einem grofiziigigem Klecks Butter, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken. Mit Rote-Bete-Saft nachfarben Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen, kleinschneiden, in neutralem Ol anschwitzen und mit dem Aquavit abls-
schen. Sahnemeerrettich, Fond und Sahne dazugeben und etwas einkochen lassen. Durch ein Sieb
streichen und mit eiskalter Butter binden.

Fiir Matjes und Spiegelei:

Matjesfilets in Buttermilch einlegen, danach herausnehmen und in schmale Streifen schneiden.
Eier in einer beschichteten Pfanne zu Spiegeleiern braten.

Fiir den Speck-Chip:

Bacon auf Backpapier legen und im vorgeheizten Ofen knusprig werden lassen.

Fiir die Garnitur:

Dill zum Garnieren verwenden.

Angela Schuett am 01. Mai 2023
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Skrei mit Zitrus-Beurre-blanc, Gemise-Tatar, Julienne

Fiir zwei Personen
Fiir die Zitrus-Beurre-blanc:

1 kleine Schalotte 1 Zitrone, davon Saft 1 Limette, davon Saft
1 Orange, davon Saft 100 ml Sahne 125 g Butter

50 ml WeiBwein, Riesling 25 ml Yuzu-Saft 4 TL eingelegte Kapern
4 TL Senfsaat 2 Wacholderbeeren 50 g Zucker

Fiir den Skrei:

200 g Skrei Loin, ohne Haut 2 Knoblauchzehen 3 Lorbeerblétter

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 500 ml Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Julienne:

1 Stange Lauch 1 Mohre 2 Schalotten

1 Zitrone, davon Abrieb 01 Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise-Tatar:

2 Avocados 1 rote Paprika 1 Mango

2 Maracujas 1 Salatgurke 5 Cocktailtomaten

2 Schalotten 2 Limetten, davon Saft 1 Chilischote

1 Bund Koriander 50 g Pinienkerne 100 ml Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Zitrus-Beurre-blanc:

Den Zucker in einen Topf geben und leicht karamellisieren lassen. Zitrone auspressen. Kara-
mellisierten Zucker mit Zitronensaft und Weiflwein abloschen. Limetten und Orangen ebenfalls
auspressen und zusammen mit dem Yuzu-Saft hinzugeben. Schalotte abziehen und sehr fein
schneiden, ebenfalls mit in den Sud geben. Kapern, Senfsaat und Wacholderbeeren hinzufiigen
und ca. 20 Minuten bei mittlerer Temperatur ziehen lassen. Sauce durch ein Sieb passieren. Mit
Sahne aufgiefien, eiskalte Butter hinzufiigen und mit einem Piirierstab aufschiumen.

Fiir den Skrei:

Ol im Topf erhitzen. Skrei in eine Auflaufform legen und mit dem warmen Olivens!] auffiillen,
bis der Fisch fast vollstdndig bedeckt ist. Knoblauch andriicken und mit {ibrigen Krdutern da-
zugeben. Skrei bei 60 Grad ca. 25 Minuten im Ol garziehen lassen. Kurz vor dem Anrichten
Fischfilets mit einer Schaumkelle aus dem Ol nehmen und kurz auf Kiichenkrepp abtropfen las-
sen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

FEin gutes Beispiel fiir nachhaltige Kabeljaufischerei ist der norwegische Skrei. Er wird aufgrund
seiner Fangzeit von Januar bis April auch Winterkabeljau genannt und wird ausschliellich mit
Handangeln und Langleinen gefangen. Das sind besonders schonende Fangmethoden, da sie das
Okosystem am Meeresboden nicht beeintrichtigen und den Beifang auf ein absolutes Minimum
beschrianken.

Fiir die Julienne:

Mohren schilen, Schalotten abziehen und mit dem Lauch in diinne Streifen schneiden. In einer
Pfanne mit Ol, Pfeffer und Salz anschwitzen und beseitestellen. Mit Zitronenzesten abschme-
cken.

Fiir das Gemiise-Tatar:

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Eine Avocado sowie Paprika, Mango, Gurke, Chili und
Tomaten entkernen und gleichméBig wiirfeln.

Koriander hacken.

Maracuja ausléffeln und von der zweiten Avocado die Hélfte ebenfalls wiirfeln (die andere Hélf-
te anderweitig verwenden). Maracuja und Avocado mit ausgepresstem Limettensaft, Olivendl,
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Pfeffer und Salz mit dem Piirierstab mixen und die Gemiisewiirfel und Mangowiirfel damit mari-
nieren. 4 des Korianders klein schneiden und unterheben, den Rest fiir die Garnitur aufbewahren.
Tatar im Servierring anrichten. Pinienkerne in einer Pfanne résten und dariiber streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lukas Ritzka-Cole am 01. Mai 2023
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Steinbutt mit Guacamole, Méhren, Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Steinbuttfilets & 125 g 1 Grapefruit 4 Schalotte

20 g Ingwer 2 grofle Zweige Rosmarin  Chili

Zucker 1 EL Olivensl Salz

Fiir die japan. Guacamole:

125 g ausgeloste Edamame 4 Knoblauchzehe 2 Limetten, (Abrieb, Saft)
60 ml Gemiisefond 1 EL weifler Sesam 1 EL schwarzer Sesam
1-2 EL Olivenol Chili Salz, Pfeffer

Fiir die Mohren:

2 grofle Mohren mit Griin 1 Orange, davon Saft 15 g Ingwer

Butter 1 EL Honig 1 Prise Zucker

01 Salz Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

1,5 Limetten, (Abrieb, Saft) 1 Ei 1 TL Senf

Chili 120 ml neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Macadamianiisse: 50 g Macadamianiisse Salz

Fiir den Fisch: Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fisch in je zwei ldngliche Streifen schneiden. Schalotte abziehen, fein wiirfeln. Die Filets der
Grapefruits herausschneiden und zerkleinern. Zwei schone Filets davon fiir die Dekoration bei-
seitestellen. 10 g Ingwer schélen und hacken.

Aus Grapefruit, Schalotte, Ingwer, Olivendl, Salz, Zucker, Chili und einigen gehackten Ros-
marinnadeln einen Salat herstellen. Salat auf den Fisch geben und aufrollen. Ggf. mit dem
Rosmarinstiel fixieren. In einen Dampftopf Backpapier geben. Restlichen Ingwer in das Wasser
des Dampftopfes geben. Die Fischrollen auf das Backpapier geben und iiber dem sehr heiflen
Wasserbad ca. 3 Minuten ddmpfen.

Fiir die japanische Guacamole: Edamame 10 Minuten kochen, dann abgiefien. Knoblauch abzie-
hen.

Edamame mit Knoblauch piirieren, dann Fond, Limettensaft und -abrieb und Olivendl dazu
geben. Mit Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.

Sesam ohne Fett in einer Pfanne rosten. Etwas fiir die Dekoration beiseitestellen, den Rest unter
die Creme mischen.

Fiir die Mohren: Mchren schilen, dabei das Griin nicht entfernen. Einige Zweige vom Mo6hren-
griin fiir die Dekoration beiseitelegen.

Mohren in Salz-Zucker-Wasser blanchieren, dann in Ol und Butter von beiden Seiten anbraten.
Dabei 1-2 Scheiben Ingwer dazugeben. Alles mit Orangensaft abloschen und etwas Honig hin-
zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Mayonnaise: Ei, Senf, 1 Essloffel Limettensaft, eine Prise Salz und Pfeffer mit dem Pii-
rierstab verrithren. Tropfchenweise das Ol hinzugeben, bis eine schéne Emulsion entsteht. Mit
Limettenabrieb, -saft, Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Macadamianiisse: Niisse auf ein Backblech geben und bei 180 Grad ca. 10 Minuten
rosten, bis sie leicht bréaunen. Aus dem Ofen nehmen, grob hacken und salzen.

Eine Nuss iiber das Gericht reiben, restlichen Niisse {iber das Gericht streuen.

Nina Drenkelforth am 27. April 2023
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Egg Benedict, klassisch, royale und florentiner

Fiir zwei Personen
Fiir die pochierten Eier:
6 Eier

Fiir die Sauce hollandaise:

£ Zitrone, davon Saft

1 TL Apfelessig

Salz

Fiir die Eggs Benedict:
100 g Entrecote

3 Zwiebel

Fiir die Eggs Royale:
100-200 g Raucherlachs
1 Zitrone, (Abrieb, Saft)
Fiir die Eggs Florentine:
150 g Spinat

10-30 g Pinienkerne

1-2 EL Apfelessig
250 g Butterschmalz
Zucker

1 englischer Muffin

8-10 Halme Schnittlauch

1 Avocado
1-2 EL Frischkése

1 englischer Muffin
Frischkése

Salz

3 Eier
Cayennepfeffer
150 g Rucola

Olivenol, Salz, Pfeffer

1 englischer Muffin (Toastie)
gerduchertes Paprikapulver

1 Zwiebel
Pfeffer

Fiir die pochierten Eier:

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und Apfelessig hinzufiigen.

Mit einem Loffel das Wasser riihren, sodass ein leichter Strudel entsteht.

Dann nacheinander und vorsichtig die Eier in das Wasser geben. Nach ca. 3 3 Minuten aus dem
Topf nehmen und abtrocknen. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Sauce hollandaise:

Butterschmalz in der Pfanne schmelzen und beiseitestellen. Eier trennen und die Eigelbe auf-
fangen. Eiweifl anderweitig verarbeiten. Eigelbe in einer Schiissel iiber einem Wasserbad stindig
mit einem Schneebesen rithren und langsam Butterschmalz und Apfelessig hinzugeben, bis die
perfekte Konsistenz erreicht ist. Mit Zitronensaft, Zucker, Salz und Cayennepfeffer abschmecken.
Sauce warmhalten.

Statt Butterschmalz konnen Sie auch Nussbutter in die Sauce hollandaise einarbeiten. Wenn Sie
geschnittenen Estragon hinzufiigen, dann wird aus der Sauce hollandaise eine Sauce bérnaise.
Fiir die Eggs Benedict:

Entrecote ca. 10-15 Minuten in das Gefrierfach legen, damit es ein bisschen hérter und einfacher
zu schneiden ist. Anschlieffend in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und fein schnei-
den. Entrecote und Zwiebel in einer Pfanne mit Ol anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Rucola waschen und trockenschleudern. Englischen Muffin halbieren und auf der Innenseite an-
braten. Rucola sowie Entrecote auf die zwei Brothélften geben, darauf je ein pochiertes Ei sowie
die Sauce hollandaise geben. Mit Schnittlauch garnieren.

Fiir die Eggs Royale:

Avocado halbieren, Kern entfernen und das Fruchtfleisch mithilfe eines Loffels aus der Schale
16sen. Fruchtfleisch smashen, dann etwas Frischkése und Zitronensaft unterrithren. Englischen
Muffin halbieren und auf der Innenseite anbraten. Avocado auf die zwei Brothélften verteilen.
Halften mit Raucherlachs belegen und diesen leicht abflimmen. Dann jeweils ein pochiertes Ei
darauf platzieren und Sauce hollandaise dariiber geben. Mit Zitronenabrieb und Paprikapulver
garnieren.

Fiir die Eggs Florentine:

Spinat waschen und trockenschleudern. Zwiebel abziehen und fein schneiden. Spinat und Zwie-
bel in einer Pfanne anschwitzen. Aus der Pfanne nehmen. Englischen Muffin halbieren und auf
der Innenseite anbraten. Mit Frischkése bestreichen.
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Pinienkerne in einer separaten Pfanne anrosten. Spinat und Pinienkerne vermischen und auf den
Frischkise geben. Auf jede Hélfte ein pochiertes Ei und Sauce hollandaise geben. Mit Pfeffer
wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

FEgg Benedict: Erziahlt werden zwei Entstehungsgeschichten: Zum einen soll Charles Ranhofer
als Chefkoch von Delmonicos Restaurant in New York City Eggs Benedict fiir den Finanzier
LeGrand Benedict erfunden haben, zum anderen wird dieses Gericht dem Borsenmakler Lemuel
Benedict zugeschrieben, der es im Hotel Waldorf Astoria in New York als Katerfriihstiick bestellt
haben soll.

Chau Duc Doan am 25. April 2023
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Kabeljau mit Kartoffel-Karotten-Stampf, Spinat-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Fisch:

2 Kabeljaufilets mit Haut
Butter

Zucker

Fiir den Stampf:

200 g mehligk. Kartoffeln
1 Vanilleschote

mildes Chilisalz
Muskatnuss

Fiir den Salat:

100 g Babyspinat

1 rote Zwiebel

1-2 Zweige Kerbel

Salz

Fiir die Garnitur:

1-2 Zweige Dill

+ extra Kabeljauhaut
2 Zweige Thymian
Olivenol

200 g durchgefiarbte Karotten
1-2 EL Butter

Harissapulver

Salz

1 Orange

1 TL Dijonsenf
1 EL Walnussol
Pfeffer

1-2 Zweige Minze

2 Knoblauchzehen
Mehl
Salz, Pfeffer

50 g Knollensellerie
3 EL Sahne

1 EL Olivenol
Pfeffer

2 EL Walniisse

1 EL weifler Balsamicoessig
1 EL Olivensl

1-2 Zweige Kerbel

Fiir den Fisch: Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Extra Fischhaut auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und im Ofen knusprig backen.
Kabeljau waschen, trockentupfen und ggf. von Griiten befreien. Mit etwas Ol und Pfeffer mari-
nieren. Haut mit Zucker und Salz einreiben. Zudem die Hautseite leicht bemehlen.

Ol in einer Pfanne heif werden lassen und den Fisch mit der Hautseite nach unten in die Pfanne
legen. Fiir 2-3 Minuten scharf anbraten, bis die Haut kross ist. Temperatur reduzieren, dann
Butter, angedriickten Knoblauch und Thymian in die Pfanne geben. Fisch wenden und mit der
aromatisierten Butter arrosieren.

Fiir den Stampf: Kartoffeln, Sellerie und Karotten schilen. Kartoffeln und Sellerie in Wiirfel
schneiden. Karotten reiben. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und Kartoffeln, Sel-
lerie, Karotten und Vanilleschote hineingeben.

Einmal aufkochen und dann sieden lassen, bis das Gemiise weich ist.

Wasser abgieflen, Vanilleschote entfernen.

Alles stampfen, dabei Sahne, Butter und Olivendl zufiigen. Mit Chilisalz, Pfeffer oder Harissa
abschmecken. Zum Schluss mit Muskat wiirzen.

Fiir den Salat: Orange heifl abspiilen, etwas Schale abreiben, dann halbieren. Fine Hélfte filetie-
ren, andere Hélfte auspressen.

Orangensaft, Senf, Balsamico, Walnuss- und Olivendl in einer Schiissel vermischen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Walniisse hacken. Kerbel abbrausen, trockenwedeln und hacken. Walniisse und
Kerbel mit in die Schiissel geben und alles gut vermengen.

Spinat waschen, putzen und trockenschleudern. Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden.
Kurz vor dem Anrichten Spinat, Zwiebel und Vinaigrette vermengen. Salat vor dem Servieren
mit etwas Orangenabrieb bestreuen.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Krdutern garnieren.

Uwe Hafner am 17. April 2023
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Bouillabaisse mit Sauce Rouille und Brot

Fiir zwei Personen
Fiir die Bouillabaisse:

200 g Kabeljaufilet, mit Haut

1 grofle Tomate

1 Bund Suppengemiise

% TL Korianderkérner

100 ml trock. Weilwein
800 ml Fischfond

2 Lorbeerblétter

Olivenol

Fiir die Sauce Rouille:

2 Eier, Zimmertemperatur
1 TL scharfes Paprikapulver
1 Msp. Dijonsenf

Salz

Fiir das Baguette:

% altbackenes Baguette
Fiir die Garnitur:

3 gelbe Cocktailtomaten

2 Zweige Dill

200 g Lachsfilet, mit Haut
2 Stangen Staudensellerie
1 Zwiebel

4 TL Fenchelsamen

2 cl Anisschnaps

1 Zweig Thymian
Chilipulver

Salz

1 kleine Knoblauchzehe
1 Prise gemahlener Safran
1 TL Traubenkernol

5 g Parmesan

3 rote Cocktailtomaten
2 Zweige Kerbel

6-8 Garnelen

1 grofle Mohre

1 Knoblauchzehe
5-10 Safranfiden
2 cl franz. Wermut
1 Sternanis

Zucker
Pfeffer

50 ml franz. Wermut
Piment d’Espelette
Ca. 150 ml Olivenol

Olivenol, Salz

5 g Parmesan
Olivenol

Fiir die Bouillabaisse:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch nicht schélen, nur grob wiirfeln. Suppengemiise waschen, ggf. schélen
und grob wiirfeln. Zwiebel, Knoblauch und Suppengemiise in einem Topf ohne Fett scharf an-
rosten. Dann Olivendl hinzugeben und mit Salz, Pfeffer, Korianderkérnern, Fenchelsamen und
Safran wiirzen. Mit Wein, Anisschnaps und Wermut abléschen und kurz eink6cheln lassen. Grofle
Tomate waschen, grob schneiden und mit in den Topf geben. 600 ml Fischfond angieflen und
schliefllich Thymian, Lorbeer und Sternanis zugeben.

Die Haut vom Fisch 16sen und mit in den Topf geben. Alles ca. 15 Minuten kdcheln lassen.
Mohre schélen und in schrége Stiicke schneiden. Staudensellerie waschen, trockentupfen und
ebenfalls in schriige Stiicke schneiden. In einem weiteren Topf Ol erhitzen und Sellerie und Moh-
re darin anschwitzen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem restlichen Fischfond
auffiillen. Gemiise darin bissfest garen.

Fisch kalt abspiilen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Crevetten mit etwas Knoblauch in
Olivenol anbraten.

Suppe durch ein Sieb abgieflen, Sud auffangen, mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken und
einmal aufkochen lassen. Fischstiicke einlegen und im Sud garziehen lassen.

Fiir die Sauce Rouille:

Wermut zusammen mit Safran und Paprikapulver in einen Topf geben und die Fliissigkeit etwa
um die Hélfte reduzieren. Auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Knoblauch abziehen, klein
hacken und mit dem einreduzierten Sud mixen.

Eier trennen und Eigelbe auffangen. Eigelbe und Senf zur Knoblauch-Mischung hinzugeben und
mixen. Tropfenweisen das Traubenkerndl hineinmixen und anschliefend langsam das Olivenol
einrithren. Sauce Rouille mit Salz und Piment dEspelette abschmecken.
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Fiir das Baguette:

Baguette in Scheiben schneiden. Brotscheiben mit Olivendl bestreichen und auf einem Holzspiel
aufspieffen. Anschlieffend in einer Pfanne résten und zum Schluss mit Salz wiirzen.

Baguette vor dem Servieren mit Sauce Rouille bestreichen. Parmesan reiben und damit bestreu-
en.

Fiir die Garnitur:

Cocktailtomaten halbieren, auf ein Backblech legen, mit Olivenol bepinseln und bei 200 Grad
Ober-/Unterhitze fiir 8-10 Minuten in den Ofen geben.

Parmesan reiben. Dill und Kerbel hacken. Gericht mit Cocktailtomaten, Parmesan und Kriutern
garnieren.

Maren Schneider am 17. April 2023

Kabeljau-Filet mit Senf-SoBe und Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir Kabeljau und Garnelen:

2 Kabeljaufilets, a 150 g 2 Riesengarnelen 3 Zitrone, davon Saft
1 EL Butter Butterschmalz 1 EL Mehl

Salz Pfeffer

Fiir die lila Bratkartoffeln:

500 g lila Kartoffeln 50 g Speckwiirfel 1 Bund Schnittlauch
1 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Senfsauce:

1 TL mittelscharfer Senf 1 EL siifler korniger Senf 1 Schalotte

200 ml Sahne 150 ml Weilwein 100 ml Gemiisefond

1 EL Agavendicksaft

Fiir den Kabeljau und die Garnelen:

Die Kabeljaufilets waschen und trocken tupfen. Danach salzen, pfeffern, mit Zitronensaft be-
traufeln und in Mehl wenden. Bei mittlerer Hitze zuerst auf der Hautseite drei Minuten braten,
danach wenden und weitere zwei Minuten in Butterschmalz braten.

Butter in einer zweiten Pfanne schmelzen. Garnelen waschen, trocken tupfen und bei mittlerer
Hitze kurz in Butter anbraten, bis sie sich leicht kriimmen und ihre rosa Farbe bekommen.
Fiir die lila Bratkartoffeln:

Kartoffeln schélen und in diinne Scheiben schneiden. In Butterschmalz bei mittlerer Hitze lang-
sam knusprig braten. Kurz vor Ende Speckwiirfel, Salz und Pfeffer hinzufiigen und mitbraten.
Schnittlauch in Ringe schneiden und zum Servieren dariiber streuen.

Fiir die Senfsauce:

Schalotte abziehen, klein schneiden und in einer heilen Pfanne mit Butter glasig anschwitzen.
Anschliefend mit Weifiwein abloschen und diesen bei starker Warmezufuhr um die Hélfte redu-
zieren lassen. Sahne, beide Senfsorten und Gemiisefond hinzufiigen. Alles miteinander verkochen
und eindicken lassen. Vor dem Servieren mit dem Mixstab schaumig aufschlagen.

Viktoria Eggers-Heyden am 10. April 2023
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Fisch-Curry mit Mango, Ananas und Basmati

Fiir zwei Personen
Fiir das Fischcurry:
150 g festes Lachsfilet 150 g festes Kabeljaufilet % Ananas

4 Mango 1 Zitrone, davon Saft 1 Limette, (Saft, Abrieb)
2 Kaffirlimettenbldtter 250 ml Kokosmilch 2 TL rote Currypaste

1 EL Fischsauce 1 EL Sojasauce

Fiir den Reis:

1 Tasse Basmati 1 TL Butter Salz

Fiir die Garnitur:

1 Bund Koriander 1 Limette, davon Abrieb 25 g gehobelte Mandeln

1 Stange Friihlingslauch

Fiir das Fischcurry:

Die Zitrone halbieren und auspressen. Fischfilets in 2-3 cm grofle Wiirfel schneiden und mit
etwas Zitronensaft betrdufeln. Ananas und Mango schilen und ebenfalls in Wiirfel schneiden.
Die Mittelrippe der Limettenblétter entfernen und den Rest in feine Streifen schneiden.
Currypaste im Wok kurz ohne Ol anrésten, mit Kokosmilch abléschen, die Limettenblitter dazu
geben und 5 Minuten kocheln lassen. Hitze reduzieren, Fisch, Ananas und Mango hinzugeben
und 10 Minuten ziehen und nicht mehr kochen lassen. Limettenschale abreiben, anschliefend
auspressen. Mit Fischsauce, Sojasauce und Limettensaft und -abrieb abschmecken.

Fiir den Reis:

Reis mit etwas Salz und 2 Tassen Wasser zum Kochen bringen. Dann auf die kleinste Stufe
stellen und den Topf zudecken. 10 Minuten kocheln lassen. Den Deckel wiahrenddessen nicht
abnehmen und nicht umriihren.

Butter unter den fertigen Reis riihren.

Fiir die Garnitur:

Koriander zupfen. Limettenschale abreiben. Mandeln in einer Pfanne rosten. Friihlingslauch in
feine Ringe schneiden.

Fischcurry in tiefen Tellern anrichten, mit Koriander, Limettenabrieb, Mandeln und Friihlings-
lauch betreuen. Basmati dazu servieren.

Norbert Prager am 10. April 2023
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Saibling-Filet mit Sellerie-Piiree, Rote-Bete-Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir das Selleriepiiree:

1 grofe Sellerieknolle 1 Zitrone, (Abrieb, Saft) 300 ml Sahne

500 g Butter % Bund Petersilie 1 Bund Wildkrauter
1 TL Pilzpulver Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Vinaigrette:

2 vorgek. Rote Bete 1 Schalotte 1 Prise Chiliflocken

3 EL heller Balsamico Pflanzencl Salz, Pfeffer

Fiir das Saiblingsfilet:

2 Saiblingsfilets a 180 g 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin

Mehl Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree:

Den Sellerie schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit 200 ml Sahne und etwas Wasser in
einem Topf garen. Abgieflen und abtropfen lassen.

Dann piirieren und mit restlicher Sahne, Butter, Salz, Pfeffer, Pilzpulver und geriebener Mus-
katnuss wiirzen. Zitrone heifl abwaschen und Schale abreiben. Saft auspressen und fiir Saibling
nutzen. Piiree mit Zitronenabrieb abschmecken. Wildkréduter abbrausen, trockenwedeln und grob
hacken. Piireemenge halbieren und eine Hélfte mit Wildkrduter vermengen. Wildkrauterpiiree
nochmals piirieren.

Fiir die Rote-Bete-Vinaigrette:

Rote Bete fein wiirfeln und eine Hélfte zur Seite stellen. Schalotte abziehen und fein hacken.
Hilfte der Roten Bete mit Schalotte zusammen in einer Pfanne mit Ol andiinsten und mit Bal-
samico abloschen. Einreduzieren lassen. Restliche Rote Bete mit 3 EL Ol untermischen und mit
Salz, Pfeffer und Chiliflocken abschmecken.

Fiir das Saiblingsfilet:

Saibling trockentupfen, ggf. entgriiten und mit Zitronensaft (s.o.), Salz und Pfeffer wiirzen.
Mehlieren. Knoblauch abzichen und mit dem Messer andriicken. Ol in einer Pfanne erhitzen
und Rosmarinzweige sowie Knoblauch hineingeben. Saibling auf der Hautseite ca. 5 Minuten
scharf anbraten, dann wenden und die Hitze reduzieren.

Marcel Kleewein am 28. Marz 2023

87



Kabeljau-Filet mit Kritharaki-Risotto und Gurkensalat

Fiir zwei Personen
Fiir das Kritharaki-Risotto:

250 g Kritharaki-Nudeln 1 St. Staudensellerie 1 Petersilienwurzel

1 Karotte 1 kleine Fenchelknolle 1 Tomate

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, davon Saft
150 ml Sahne 100 g Schmand 800 ml Gefliigelfond
250 ml trockener Weifiwein 1 Bund Schnittlauch 4 Bund Petersilie

1 Prise Zucker Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den gebratenen Kabeljau:

2 Kabeljaufilets a 200 g Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1-2 EL Schmand 2 Zweige Dill

4 Halme Schnittlauch 1 EL Rapskernol 1 4 EL Apfelbalsamessig
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Kritharaki-Risotto:

Die Tomate am Strunk kreuzformig einschneiden, mit kochendem Wasser iibergiefien, kalt ab-
schrecken und die Haut abziehen. In kleine Wiirfel schneiden. Petersilienwurzel und Karotte
schélen und klein wiirfeln, Stangensellerie waschen und Enden entfernen. Zahe Faden abziehen.
In kleine Wiirfel schneiden. Fenchel waschen, Griin und &uflere Blédtter entfernen, Strunk her-
ausschneiden und in kleine Wiirfel schneiden.

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Schalot-
ten und Knoblauch glasig diinsten, anschlieBend Gemiise mit andiinsten. Reisnudeln hinzugeben
und fiir ein paar Minuten mit anbraten. Zitrone waschen, halbieren und eine Hélfte auspressen.
Nudeln mit Weilwein, ca. 1 TL Zitronensaft und einem Teil Gefliigelfond abléschen. Kécheln las-
sen bis Fliissigkeit aufgesogen ist und gelegentlich umriihren. Immer wieder Fond und Weifiwein
hineingeben bis die Fliissigkeit komplett aufgesogen ist. Nach ca. 8 Minuten die Tomatenwiirfel
zugeben. Sahne und Schmand unterriihren bis die gewiinschte Sdmigkeit erreicht ist. Petersilie
und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und hacken. Einen Teil zur Garnitur beiseitelegen,
den anderen Teil unterrithren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft abschmecken.

Fiir den gebratenen Kabeljau:

Kabeljau abwaschen, trockentupfen und ggf. von Gréiten ziehen. Von beiden Seiten salzen und
pfeffern. Ol in einer Pfanne erhitzen und den Fisch auf der Hautseite scharf anbraten, bis die
Haut braun und knusprig ist. Filet wenden und ca. 1-2 Minuten weiter garen.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke waschen, schilen und in feine Scheiben hobeln. Schmand mit Ol, Apfelbalsamessig, Salz,
Pfeffer und Zucker zu einem Dressing anriihren.

Je nach gewiinschter Konsistenz mit Wasser verdiinnen. Gurke mit Dressing vermengen. Dill
und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Uber den Salat streuen.

Regina Murphy am 27. Marz 2023
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Konfierter Lachs mit Spinat-Knddel, Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir den konfierten Lachs:

2 Lachsfilet a 200 g 2 Knoblauchzehen 3 Zweige Salbei

3 EL gemahlener Kaffee 1 L Olivenol

Fiir den Spinatknédel:

250 g frischer Spinat 1 Schalotte 2 Knoblauchzehen
40 g Kren 1-2 Eier 150 g Bergkise
150 ml Milch, 3,5% 250 g Knodelbrot 3 Zweige Liebstockel
Muskatnuss Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die geschmorten Tomaten:

1 Rispe Kirschtomaten 1 Zitrone, davon Abrieb 1 Knoblauchzehe
2 Zweige Liebstockel Pflanzenol Salz

Fiir die Garnitur:

40 g Kren 1 Zitrone, davon Abrieb Meersalz

Fiir den konfierten Lachs:

Den Backofen auf 55 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Lachs kalt abbrausen und trockentupfen. Ggf. Gréaten herausziehen.

Salbei abbrausen, trockenwedeln und Bliitter abzupfen. Ol zusammen mit Salbei in eine Auflauf-
form geben. Kaffee in einen Teebeutel fiillen und mit in die Auflaufform legen. Lachs hineinlegen
und fiir etwa 30 Minuten in den Ofen geben.

Fiir den Spinatknédel:

Spinat griindlich waschen und trockenschleudern. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein
hacken. Zusammen mit Spinat in einer Pfanne mit Ol andiinsten. Kren reiben. Einen Teil des
Bergkéises in etwa 4-6 daumendicke Wiirfel schneiden. Rest reiben. Liebstockel fein hacken.
Knodelbrot mit Milch, Ei, geriebenen Kiése, Kren, Liebstockel, Muskat, Salz und Pfeffer in einer
Schiissel vermengen. Spinat unterheben und kurz ziehen lassen.

Masse in Golfball groie Kugeln formen, Kasewdirfel in die Mitte driicken und Masse darum for-
men. In Salzwasser bei kleiner Hitze garen, bis sie an der Wasseroberfliche schwimmen.

Fiir die geschmorten Tomaten:

Knoblauch abziehen und mit dem Messer andriicken. Liebstockel grob hacken. Kirschtomaten in
heifer Pfanne mit Ol, Knoblauchzehe und Liebstéckel anbraten bis die haut aufspringt. Zitrone
heifl waschen und Schale abreiben. Tomaten mit Abrieb und Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Kren reiben. Zitrone heiff abwaschen und Schale abreiben. Zusammen mit Meersalz grofziigig
iiber das Gericht streuen.

Marcel Kleewein am 27. Marz 2023
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Fisch-Filet, Salzkartoffeln, Estragon-Sofle, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Salzkartoffeln:

300 g festk. Kartoffeln 125 g Butter Salz

Fiir die Estragonsauce:

200 ml Sahne 1 Bund Estragon 200 ml Fischfond

0,5 g Safranfaden Stérke Salz, Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

100 g Feldsalat 1 kleine Zwiebel 3 EL dunklen Balsamicoessig
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Steinbutt:

400 g Steinbuttfilet 1 Zitrone, davon Saft 80 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Salzkartoffeln:

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln schélen, waschen und in kochendem Salzwasser garen.

Butter in einer Pfanne schmelzen und braunen. Kartoffeln kurz vor dem Servieren in der Nuss-
butter schwenken.

Fiir die Estragonsauce:

Fond erhitzen. Estragon abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen und fein hacken. Estragon
in Fond geben und mit Sahne aufgiefen. Mit Safran aromatisieren und leicht simmern lassen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzenn. Bei Bedarf Sauce mit Stérke abbinden.

Fiir den Feldsalat:

Feldsalat griindlich waschen, trockenschleudern und Wurzeln entfernen.

Zwiebel abziehen und fein hacken. In einer Schiissel Ol und Balsamico mit Zwiebeln vermengen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Feldsalat darin marinieren.

Fiir den Steinbutt:

Zitrone halbieren und Saft einer Hilfte auspressen. Steinbutt trockentupfen und mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft wiirzen. In einer heiflen Pfanne Butter schmelzen und Fisch darin auf der Haut-
seite scharf anbraten. Dann wenden und in der Pfanne fiir etwa 10 Minuten in den vorgeheizten
Ofen geben.

Udo Bohnke am 27. Marz 2023
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Empanadas mit Thunfischfiillung auf Caesar-Salad

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig der Empanadas:

500 g Mehl 50 g weiche Butter 200 ml Wasser

4 TL Zucker 3 TL Salz

Fiir die Fiillung:

2 Sardellenfilets 1 Dose Thunfisch 1 Fleischtomate

4 rote Paprika 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote 2 TL Kapern 1 Ei

1 EL Balsamicoessig Olivenol 1 Prise Salz

1 Prise Schwarzer Pfeffer
Fiir die Empanadas:

Pflanzenol

Fiir den Salat:

1 Mini-Romanasalat 2 Sardellenfilets 1 TL Kapern

4 Knoblauchzehe 1 Limette 3 Ei

1 TL Senf 50 ml Pflanzendl 1 EL gerieb. Parmesan
1 Prise Salz 1 Prise schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Limette 1 Zweig Koriander

Fiir den Teig der Empanadas:

Das Mehl, die weiche Butter und +das Wasser mit Salz und Zucker in eine Schiissel geben und
zu einem Teig verkneten. Anschliefflend den Teig kaltstellen.

Fiir die Fiillung:

Fi in sprudelndem Wasser hartkochen. Tomate, Paprika und Zwiebel in Wiirfel schneiden und
in einer Pfanne mit Olivendl anrésten. Knoblauch, Sardellenfilets und Kapern klein hacken und
ebenfalls in die Pfanne geben. Die Masse abkiihlen lassen und mit Balsamico Essig, Salz und
Pfeffer abschmecken. Der abgekiihlten Masse ein hartgekochtes Ei, Chili und den Thunfisch hin-
zufiigen.

Fiir die Empanadas:

Teig diinn ausrollen und handflichengrofie Kreise ausstechen. Einen gehduften Teeloffel der Mas-
se auf die Kreise geben und den Teig umschlagen/umklappen, sodass die Masse im inneren des
Teiges ist. Die Teigtaschen in einer Pfanne mit Pflanzendl von beiden Seiten goldbraun ausba-
cken.

Fiir den Salat:

Knoblauch, Sardellen und Kapern mit einer Gabel zerstampfen. Ei trennen und Eigelb auffan-
gen. Aus dem Eigelb, dem Senf und dem Pflanzendl eine Emulsion herstellen. Mit Salz, Pfeffer,
Parmesan und Limettensaft abschmecken.

Salatblatter waschen, trocknen und mit dem Dressing marinieren.

Fiir die Garnitur:

Koriander feinhacken.

Peter Hoebertz am 22. Marz 2023
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Variation von der Gurke mit F jord-Forellen-Tatar

Fiir zwei Personen
Fiir das Gurkengelee:
1 Salatgurke

Salz

Fiir den Gurkensaft:
1 Salatgurke

1 Prise Zucker

Fiir die gepickelten Gurken:

1 Salatgurke

20 Senfsamen

Fiir die Gurken-Nudeln:
1 Salatgurke

1 Prise Zucker

Fiir das Tatar:

300 g Fjordforellenfilet
4 EL Haselnussol

Fiir die Garnitur:

4 Zweige Dill

3 g Agar Agar
Pfeffer

2 Zweige Dill
Salz

50 ml weiler Balsamico
100 g Zucker

100 g Créme-fraiche
Salz

1 Limette, Abrieb
4 EL Olivenol

Wasabipaste

50 ml weifler Balsamico

5 EL weifler Balsamico
Pfeffer

3 Zweige Dill
Salz

1 Zweig Dill
Pfeffer

3 Zweige Dill
Salz, Pfeffer

Fiir das Gurkengelee:

Die Gurke waschen, durch den Entsafter driicken und 300 ml Gurkensaft abmessen. 100 ml Saft
mit dem Agar-Agar in einem Topf unter Riihren fiir 2 Minuten kdcheln. Den restlichen Saft und
den Essig dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fliissigkeit auf ein Kunststofftablett
giefen und fiir mindestens 20 Minuten kaltstellen.

Fiir den Gurkensaft:

Gurke und Dill waschen und beides durch den Entsafter driicken. Mit Essig, Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken und kalt stellen.

Fiir die gepickelten Gurken:

Dill waschen und trocken schiitteln. Gurke waschen und mit dem Kugelausstecher Perlen ausste-
chen. 100 ml Wasser mit Essig, Zucker und 1 Prise Salz erwdrmen bis sich der Zucker aufgeltst
hat. Dill und Senfsamen hinzugeben und die Gurkenperlen mit dem heiflen Sud iibergieflen. Zie-
hen lassen.

Fiir die Gurken-Nudeln:

Gurke waschen und mit dem Spiralschneider Gurkennudeln herstellen.

Etwa 10 Sekunden in kochendem Salzwasser blanchieren. Créeme fraiche mit dem feingeschnitte-
nen Dill und 1 Prise Zucker verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Gurken-
nudeln mischen.

Fiir das Tatar:

Fjordforellenfilet kleinschneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dill feinhacken. Fisch mit Estra-
gon, den Olen und Limettenabrieb vermengen.

Fiir die Garnitur:

Dill feinhacken. Wasabi auf das Gurkengelee drapieren.

Jurrina Fihrer am 21. Méarz 2023
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Kabeljau, Lachs, Garnelen, Senf-Sofe, Blattspinat

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau und Lachs:

1 Kabeljaufilet a 200 g 1 Lachsfilet & 200 g, mit Haut 2 EL neutrales Ol
Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

300 g Black Tiger Garnelen,  kiichenfertig, ohne Kopf 1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote 20 g Butter 2 EL neutrales Ol
Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 rote Zwiebel 1 Zitrone, davon Saft
200 g saure Sahne 3 Bund Dill 4 Halme Schnittlauch
Salz Pfeffer

Fiir den Blattspinat:

400 g frischer Blattspinat 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

50 ml Weilwein 50 ml Sahne 01

Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Rostkartoffeln:

500 g Drillinge 1 rote Zwiebel 30 g Butter

2 Zweige glatte Petersilie edelsiifles Paprikapulver 2 EL Sonnenblumendl
Salz Pfeffer

Fiir die Senfsauce:

2 EL mittelscharfer Senf 2 EL grobkorn. Dijonsenf 150 ml Weilwein
150 g Sahne 2 EL Créme fraiche Salz, Pfeffer

Fiir die Senf-Mayonnaise:

250 ml Pflanzenol 2 Eier 1 TL Dijonsenf

1 EL Zitronensaft Salz Pfeffer

Fiir den Kabeljau und Lachs:

Das Ol in die Pfanne geben und Fische bei mittlerer Hitze anbraten. Kurz vor Garende Butter
hinzufiigen und wiirzen.

Fiir die Garnelen:

Ol in die Pfanne geben und die Black Tiger Garnelen bei mittlerer Hitze anbraten. Knoblauch
abziehen und klein schneiden. Chili hacken. Kurz vor Garende, Butter, Knoblauch und Chili in
die Pfanne geben und durchschwenken.

Fiir den Gurkensalat:

Salatgurke waschen und in feine Scheiben hobeln. Zwiebel abziehen und feinschneiden. Krauter
feinschneiden. Gurke mit Salz, Zitronensaft, Dill, Petersilie mischen und in den Kiihlschrank
stellen. Kurz vorm Anrichten mit Sahne, Salz und Pfeffer vermengen.

Fiir den Blattspinat:

Knoblauch und Zwiebel abziehen und fein hacken. Ol in einen Topf geben und den Knoblauch
und die Zwiebel anrtsten. Blattspinat hinzugeben, weich werden lassen und mit Weilwein, Sah-
ne, Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Réstkartoffeln:

Kartoffeln waschen, abtrocknen und in ca. 2 cm dicke Wiirfel schneiden.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Ol in die Pfanne geben und die Kartoffeln anbraten. Kartof-
feln braten bis sie eine braune Farbe haben und kurz vor Ende Zwiebeln mit anbraten. Butter
und Petersilie hinzugeben, wiirzen und abschmecken.

Fiir die Senfsauce:

Beide Senfsorten in die Pfanne geben und 1 Minute anschwitzen. Senf mit einem kréiftigem
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Schuss Weiflwein abloschen und Fliissigkeit einreduzieren. Sahne und Creme fraiche dazugeben
und verriihren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Senf-Mayonnaise:

Fier trennen. Eigelb mit Salz, Senf und Zitronensaft mit dem Stabmixer verrithren. Dann nach
und nach mit Ol unterschlagen und nachgieBen bis es cremig wird. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Patrick Vatterott am 20. Marz 2023
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Saibling-Tatar, Kartoffel-Piiree, Siilze, Ei, Rote Bete

Fiir zwei Personen

Fiir das Kartoffelpiiree:
250 g mehligk. Kartoffeln
1 EL geschlag. Sahne
Fiir die Siilze:

10 g Nordseekrabben

100 ml Rinderfond

1 Gewiirzgurke

1 Zweig Dill

Fiir das Rote-Bete-Piiree:
250 g vorgeg. Rote Bete
20 g Butter

Fiir das Rote-Bete-Carpaccio:

1 Knolle vorgeg. Rote Bete
2 EL Olivenol

Fiir die gebratene Rote Bete:

2 Knollen vorgeg. Rote Bete
Fiir das Saibling-Tatar:

1 Saiblingsfilet

Salz

Fiir die Kartoffelwiirfel:

1 Kartoffel

Pfeffer

Fiir das gebackene Eigelb:
2 Eier

Fiir das konfierte Eigelb:
2 Eier

Fiir die Garnitur:

1 Scheibe Corned Beef
Dillspitzen

Fiir das Kartoffelpiiree:

100 ml Milch
Muskatnuss

1 Scheibe Corned Beef

1 g Agar Agar
2 EL Gurkenwasser

15 g dunkler, alter Balsamico
1 TL Xanthan

1 EL Yuzu-Saft
Salz

2 EL Butter

1 EL Olivenol

3 EL Butterschmalz

4 EL Pankomehl
2 cl Sonnenblumendl

5 g Nordseekrabben
Rote Bete Sprossen

150 g Butter
Salz, Pfeffer

1 Scheibe vorgeg. Rote Bete

1 Blatt Gelatine
1 Zweig glatte Petersilie

25 ml Rote Bete Saft
Salz

1 TL Honig
Pfeffer

Salz

1 Zitrone, Abrieb

Salz

O1

2 Cornichons
Rote Bete Blétter

Die Kartoffeln schiilen und in Wiirfel schneiden. In gesalzenem Wasser zum Kochen bringen
und ca. 20 Minuten garen. Milch und Butter erwidrmen. Wasser der Kartoffeln abgieflen und
Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Butter-Milch-Mischung zu den Kartoffeln geben
und alles cremig rithren. Zum Schluss die geschlagene Sahne unterheben und mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Fiir die Siilze:

Gelatine in Wasser einweichen. Fond erwéirmen, das Agar Agar hinzugeben und fiir 2 Minuten
kocheln lassen. Rote Bete, 1 Scheibe von der Gewiirzgurke und die Scheibe Corned Beef in feine
Stiicke (Brunoise) schneiden. Petersilie und Dill in feine Streifen schneiden und zu dem Gemiise
geben. Gelatine auspressen und in dem Fond gemischt mit Gurkenwasser auflésen.

Gemiise und Krauter zum Fond geben und in Silikon Halbkugeln fiillen.

Im Kiihlschrank fiir mindestens 20 Minuten gelieren lassen.

Fiir das Rote-Bete-Piiree:

Rote Bete in grobe Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf schmelzen und die Rote Bete hinzu-
fiigen. Rote Bete mit Balsamico und dem Rote Bete Saft abléschen. In ein hohes Gefifl geben
und fein piirieren.
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Xanthan hinzufiigen und nochmal piirieren.

Mit Salz abschmecken.

Fiir das Rote-Bete-Carpaccio:

Rote Bete in feine Scheiben schneiden und mit einem Ausstecher kleine Ringe ausstechen. Oli-
venol mit dem Yuzu-Saft, dem Honig, Salz und Pfeffer mischen. Rote Bete Scheiben damit
marinieren.

Fiir die gebratene Rote Bete:

Rote Bete in Viertel schneiden und mit der Butter in einer Pfanne anbraten. Mit Salz abschme-
cken.

Fiir das Saibling-Tatar:

Saiblingsfilet erst in feine Streifen und dann in Wiirfel schneiden. Mit Olivendl, Salz und Zitro-
nenabrieb mischen.

Beim Kauf von Saibling sollten Sie darauf achten, dass der Fisch aus nachhaltiger Fischerei
stammt. WWEF empfiehlt insbesondere Produkte, die mit einem Bio Label (Aquakultur) sowie
mit dem ASC Label (Aquakultur) gekennzeichnet sind. Empfehlenswert sind Fische, die aus
Furopa und der Schweiz stammen und in Kreislaufanlagen geziichtet werden, aulerdem Fische
aus Island, die aus Teichanlagen und Durchflussanlagen stammen.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Kartoffel schilen, in Brunoise schneiden und in Butterschmalz bei mittlerer Hitze goldbraun
braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das gebackene Eigelb:

Fritteuse mit Ol auf 180 Grad erhitzen. Pankomehl in einen tiefen Teller geben. Eier trennen
und die Eigelbe vorsichtig auf das Pankomehl geben.

20 Minuten antrocknen lassen und dann vorsichtig Panko auf den Eigelben verteilen. Eier kurz
in der Fritteuse knusprig ausbacken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das konfierte Eigelb:

Fier trennen und Eigelbe auffangen. Eigelbe in eine Schale mit dem Sonnenblumendl geben. 100
ml Wasser aufkochen und iiber die Eigelbe gieflen. Fiir 3 Minuten stehen lassen und herausneh-
men.

Fiir die Garnitur:

Corned Beef anbraten. Dill feinschneiden. Cornichons in Brunoise schneiden. Alles als Garnitur
verwenden.

Jiurrina Fiithrer am 20. Méarz 2023
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Lachs-Filet mit WeiBwein-SoBe, Wurzel-Gemdise

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilet a 150 g 30 g Butter 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian Olivenol Salz, Pfeffer

iir die Sauce:

1 Schalotte 30-80 ml Weiflwein 100 ml Sahne

100 ml Gemiisefond 30 g kalte Butter Muskatnuss, Salz, Pfeffer
Fiir das Wurzelgemiise:

1-2 Karotten 1 Kohlrabi 1 Knollensellerie
1-2 Zwiebeln 15 g Butter Gemiisefond
Muskatnuss Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Friihlingszwiebel 1 Zitrone, davon Abrieb

Fiir den Lachs:

Den Lachs mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Hautseite in die Pfanne mit Olivenol geben.
Nach wenigen Minuten wenden und Butter, Rosmarin und Thymian hinzugeben. Fliissige Butter
mit einem Loffel iiber den Lachs gieflen, bis der gewiinschte Gargrad des Fisches erreicht ist.
Lachs aus der Pfanne nehmen und ruhen lassen, Kriauter in der Pfanne lassen. Pfanne fiir die
Sauce aufgestellt lassen.

Fiir die Sauce:

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. In die Pfanne geben, in der zuvor der Lachs gebraten wurde.
Wein und Gemiisefond hinzugeben und den Bratensatz 16sen. Sahne angieflen. Sauce reduzieren
und Butter hinzufiigen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Wurzelgemiise:

Karotten, Kohlrabi und Sellerie schilen und in Julienne schneiden.

Zwiebel abziehen und &hnlich grofl schneiden. Anschliefend Karotten, Kohlrabi, Sellerie und
Zwiebeln mit Butter und Olivendl in einen kalten Topf geben. Danach den Deckel auflegen und
langsam bei niedriger Hitze kochen. Nach einigen Minuten Gemiisefond hinzufiigen und weiter
diinsten lassen. Anschlieffend mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Friithlingszwiebel putzen und in sehr feine Ringe schneiden. In Eiswasser geben und ziehen lassen.
Zitrone heify abspiilen und die Schale abreiben.

Friithlingszwiebel und Zitronenabrieb als Garnitur verwenden.

Chau Duc Doan am 16. Marz 2023
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Kabeljau konfiert mit Tomaten-Sugo und Kartoffel-Stroh

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:
300 g Kabeljaufilet
1 Bund Majoran
Meersalz-Flocken

5-10 Knoblauchzehen
1 Bund Thymian
Pfeffer

1 Bund Rosmarin
2-3 L Olivenol

Fiir den Sugo:

500 g frische Tomaten
4 EL schwarze Oliven
1 Knoblauchzehe

250 ml Rotwein
Olivenol

Fiir das Kartoffelstroh:
2-3 festk. Kartoffeln Mehl
Fiir die Garnitur:
1 Zweig Basilikum

1 Bund siile Cocktailtomaten 400 g Dosen-Tomaten , gehackt
1 EL Kapernbeeren 1 Schalotte

1 rote Chilischote 1-2 TL Agavendicksaft

300-400 ml Hithnerfond 1-2 Zweige Basilikum

Pfeffer

Ol, Salz

1 Zitrone, davon Abrieb

Fiir den Kabeljau:

Das Olivendl mit Knoblauch, Rosmarin, Majoran und Thymian mithilfe eines Thermometers auf
exakt 60 Grad erhitzen (wérmer darf es nicht werden, sonst tritt Eiweif aus). Der Fisch muss
komplett vom Ol bedeckt sein.

Kabeljaufilet entgriiten, in das Olivendl legen und fiir ca. 10-15 Minuten garziehen lassen. An-
schlieffend den Fisch vorsichtig herausnehmen und mit etwas Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Sugo:

Fond in einen Topf geben und einreduzieren lassen.

San Marzano Tomaten und Cocktailtomaten vom Strunk befreien und halbieren. Schalotte ab-
ziehen, klein schneiden und in Olivendl glasig anschwitzen. Knoblauch ebenfalls abziehen und in
sehr kleine Wiirfel schneiden. Zur Schalotte geben und kurz mit anschwitzen (Knoblauch nicht
braun werden lassen!). Agavendicksaft dazugeben und kurz karamellisieren lassen, anschlieend
mit einem Schuss Rotwein abléschen. Danach die gehackten Tomaten sowie die halbierten San
Marzano Tomaten und Cocktailtomaten hinzugeben. Kapernbeeren und Oliven in feine Streifen
schneiden und ebenso hinzugeben. Sugo mit reduziertem Fond und Pfeffer abschmecken. Chili-
schote fein schneiden.

Basilikum hacken. Basilikum und Chili je nach Geschmack (und Schirfe) zum Sugo geben. Sugo
dann noch mind. 20 Minuten einkdcheln lassen.

Fiir das Kartoffelstroh:

Kartoffeln schilen und waschen. Mit einem Spiralschneider zu Streifen verarbeiten. Ganz leicht
bemehlen und in 170 Grad heiflem Fett ausfrittieren, bis sie schén goldgelb sind. Das Stroh darf
nicht zu dunkel werden, sonst wird es bitter. Auf einem Kiichenpapier etwas abtropfen lassen
und salzen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Basilikumblittchen garnieren. Uber den Fisch Zitronenabrieb geben.

Mona Hemme-Stromeyer am 13. Marz 2023
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Zander mit Kartoffelsotto, Tomaten, Serranochip, Aioli

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

2 Zanderfilets &4 120 g 1 Zitrone, (Abrieb, Saft) Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir das Kartoffelsotto:

300 g vorw. festk. Kartoffeln 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen
150 g Parmesan 100 ml Sahne 50 g Butter

500 ml Gemiisefond 200 ml trockener Weilwein 1 Bund Petersilie
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Tomaten:

150 g Kirschtomaten Chiliflocken Olivenol, Honig, Salz
Fiir die Aioli:

1 Knoblauchzehe 200 ml Sonnenblumendl 100 ml Vollmilch
Salz

Fiir den Chip:

2 Scheiben Serranoschinken  Serranoschinken

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone, davon Abrieb 2 Zw. glatte Petersilie 50 ml Olivensl

Fiir den Zander:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zanderfilet waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen
und das Zanderfilet auf der Hautseite scharf anbraten.

Anschlielend die Pfanne vom Herd nehmen und auf der Fleischseite gar ziehen lassen. Mit Zi-
tronenabrieb den Fisch verfeinern und mit Zitronensaft betréufeln.

Fiir das Kartoffelsotto:

Schalotten und Knoblauch abziehen und hacken. Kartoffeln schilen und wiirfeln.

Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten. Kartoffeln und
Knoblauch hinzugeben und mit anbraten.

Anschliefend mit Weilwein abloschen und mit Gemiisefond nach und nach aufgiefien.
Parmesan reiben. Nach ca. 12 Minuten mit Sahne, Parmesan, Salz, Pfeffer und Butter abschme-
cken.

Petersilie hacken und vor dem Anrichten unterheben.

Fiir die Tomaten:

Tomaten schiilen, in eine feuerfeste Form geben und mit Ol, Salz, Chili und Honig wiirzen und
bei 180 Grad Ober-/Unterhitze im Ofen fiir ca. 5 Minuten erwirmen.

Fiir die Aioli:

Knoblauch abziehen. Alle Zutaten in ein hohes Gefafl geben und mit einem Piirierstab hochzie-
hen.

Fiir den Chip:

Olivendl und Petersilie fein piirieren und mit etwas Zitronenabrieb wiirzen. Anschlieend noch-
mals piirieren und das Ganze passieren.

Nina Drenkelforth am 06. Marz 2023
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Curry-Fisch, Orangen-SoBe, Méhren, Fenchel Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir Fisch und Sauce:

2 Zanderfilets, ohne Haut 1 Orange 1 EL weiche Butter

2 EL sehr kalte Butter 3 EL Weilwein 1 TL gutes Currypulver
1/2 Bund Petersilie 2 EL Olivensl 1 TL grobes Meersalz
Salz Pfeffer

Fiir Mohren und Sauce:

3 Mé6hren 1 Fenchelknolle Butter

Gemiisefond Puderzucker Salz, Pfeffer

Fiir die Salzkartoffeln:

4 Kartoffeln Salz

Fiir die Garnitur:

Petersilie

Fiir Fisch und Sauce:

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Zanderfilet in gleich grofie Stiicke schneiden. 1 TL Orangenschale abreiben, dann den Saft aus-
pressen.

Olivenol, Orangensaft und Weilwein in einer Auflaufform verteilen.

Fischfilets mit der Hautseite nach unter in die Form legen.

Orangenschale mit grobem Meersalz und Currypulver mischen. Zuerst die Gewiirzmischung,
dann weiche Butter auf dem Fisch verteilen. Form mit Alu- oder Frischhaltefolie verschlielen
und im heilen Ofen auf der untersten Schiene garen.

Den Fisch aus dem Ofen nehmen, den entstandenen Fischsud vorsichtig in einen Topf giefen und
aufkochen. Kalte Butter zugeben und unter Riihren die Sauce damit binden. Mit Orangensaft
abschmecken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wichtig: Die Sauce darf nicht mehr kochen.
Fiir Mohren und Sauce:

Mohren und Fenchel schilen bzw. putzen und in diinne Ringe schneiden.

Butter und Puderzucker in einer Pfanne schmelzen, Gemiise hinzugeben und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Gemiisefond angieflen, einkécheln und unter wenden glasieren.

Fiir die Salzkartoffeln:

Kartoffeln schiilen und in Salzwasser kochen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Petersilie garnieren.

Wolfgang Seidel am 27. Februar 2023
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Hecht gebraten mit Lauch und pochiertem Ei

Fiir zwei Personen
Fiir den Hecht:
450 g Hechtfilet, mit Haut 1 Zitrone, davon Abrieb 20 g Butter

2 Zweige Rosmarin Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Lauch:

4 Stange Lauch 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
20 g Butter 100 ml Schlagsahne 100 ml Gemiisefond
2 TL Dijonsenf Wermut

Fiir das Ei:

2 Eier Weilweinessig

Fiir die Garnitur:
1 Stiick frischer Meerrettich

Fiir den Hecht:

Eine Pfanne erwirmen und Ol sowie Butter zugeben.

Zitrone heifl abspiilen und die Schale abreiben. Hecht mit der Hautseite nach unten fiir ca. 2
Minuten anbraten. Rosmarin hinzugeben. Umdrehen und mit Pfeffer und Zitronenschale wiirzen.
Ca. 4 Minuten fertighraten, dann warmhalten. Pfanne fiir den Lauch aufgestellt lassen.

Fiir den Lauch:

Butter in die Pfanne geben, in der zuvor der Fisch gebraten wurde.

Schalotte und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Lauch putzen und ebenfalls klein schnei-
den. Schalotte, Knoblauch und Lauch in der Butter anschwitzen. Mit Wermut abloschen. Sahne
angiefen und den Lauch mit Senf abschmecken. Sahne ein reduzieren lassen. Sollte der Lauch
noch zu fest sein, etwas Fond angieflen und ldnger kocheln lassen.

Fiir das Ei:

Wasser in einem groflen Topf erhitzen, Essig hinzufiigen und einen Strudel erzeugen. Nachein-
ander die Eier hinzugeben und 4 Minuten ziechen lassen.

Fiir die Garnitur:

Meerrettich reiben und als Garnitur verwenden.

Julika Hudson am 27. Februar 2023
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Schlemmerfilet Bordelaise selbst machen

Fiir 4 Personen:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Salz

Pfeffer 50 g Zucker 5 EL Weiflweinessig

1 EL Stéarke 250 ml Wasser 1 EL mittelscharfer Senf
1 Ei 200 ml Rapsol 1-2 EL Zitronensaft

0.5 Bund Krauter 1 Zitrone 1 Knoblauchzehe

150 g Panko 1 EL koérniger Senf 100 g weiche Butter
Salz und Pfeffer 800 g Kabeljaufilet ohne Haut 200 g Kirschtomaten

300 g gemischter Salat 1 Gurke

Zwei Tage vorher fiir das Dressing Schalotte und Knoblauch schélen. Schalotte sehr fein wiirfeln
und den Knoblauch durch die Knoblauchpresse driicken. Mit Salz, etwas Pfeffer, Zucker und
Essig verrithren. Mischung in ein Schraubglas fiillen und 48 Stunden ziehen lassen.

Am Tag der Zubereitung Starke mit Wasser verquirlen und 2-3 Minuten unter sténdigem Riithren
kocheln lassen, vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Auflaufform mit etwas Butter einfetten.

Fiir das Schlemmerfilet Krauter waschen, trocken tupfen und die abgezupften Blédttchen fein
hacken. Zitrone heifl waschen, Schale fein abreiben und Saft auspressen.

Knoblauch schélen und durch die Knoblauchpresse driicken.

Panko, Kréiuter, Zitronenabrieb, 1-2 EL Zitronensaft, Knoblauch und Senf mit der Butter ver-
rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kabeljaufilet in 4 gleich grofie Stiicke schneiden. In die vorbereitete Auflaufform legen und But-
termischung gleichméflig auf den Filets verstreichen. Im heiflen Ofen 15 Minuten garen.

Fiir den Salat Kirschtomaten waschen und halbieren. Salat putzen, waschen, trocken schleudern
und in mundgerechte Stiicke zupfen. Gurke waschen und in diinne Scheiben schneiden.
Durchgezogenen Soflenansatz, Starkemischung, Senf sowie Ei in ein hohes Gefifl geben und pii-
rieren. Dabei Ol langsam zugiefen und weiter piirieren, bis eine cremige Konsistenz entsteht.
Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit den restlichen Salatzutaten vermengen.
Schlemmerfilets aus dem Ofen nehmen und mit Salat servieren.

Susanne van Eldik am 19. Februar 2023
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Wolfsbarsch mit Bratkartoffeln, Spargel, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

4 Wolfsbarschfilets Ol Salz

Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

6 festk. Kartoffeln 3 Zwiebeln 1 Bund Petersilie
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:
400 g griiner Spargel 1 TL Zucker Butter

Salz Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Gurke 1 rote Zwiebel 2 EL Olivenol
1 EL Balsamicoessig Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:

Den Wolfsbarsch mit Pfeffer und Salz wiirzen und in einer Pfanne in Ol auf der Haut anbraten.
Fiir die Bratkartoffeln:

Petersilie kein hacken. Zwiebeln abziehen und klein schneiden. Kartoffeln schélen, in Scheiben
schneiden und in der Pfanne mit Butterschmalz braten. Zwiebeln dazugeben und zum Abschluss
die kleingehackte Petersilie driiber geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Spargel:

Spargel klein schneiden, salzen, pfeffern und mit Zucker in einer Butter braten.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke schélen und in Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen, fein schneiden und mit den Gurken
vermischen. Salzen und pfeffern und mit Essig und Ol vermischen.

Thomas Drumm am 13. Februar 2023
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Fenchel-Risotto mit geflimmtem Lachs, Thymian-Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Thymian-Tomaten:

800 g Kirschtomaten 1 Knoblauchzehe 4 Zweige Thymian
20 g Tomatenmark 20 g Butter 1 Prise Zucker
Olivenol Salz

Fiir den Fenchel-Risotto:

200 g Risotto 1 Fenchel 1 kleine Zwiebel

1 Zitrone, davon Abrieb 50 g Creme-fraiche 40 g Parmesan

50 g Butter 100 ml Wermut 800 ml Gemiisefond
2 TL Fenchelsamen Salz Pfeffer

Fiir den geflaimmten Lachs:
250 g Lachsfilet ohne Haut 20 ml Ahornsirup  Salz, Pfeffer

Fiir die Thymian-Tomaten:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Tomaten waschen, von der Rispe befreien, und mit einem Messer kreuzweise einritzen. Knob-
lauch abziehen und zerdriicken. Thymian abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen. Oli-
vendl und Butter in einer Pfanne erhitzen, Tomaten, Knoblauch und Thymian dazu geben.

Bei geschlossenem Deckel auf kleiner Hitze rund 20 Minuten im eigenen Saft schmoren. Mit
Salz und Zucker abschmecken. Anschliefend den Saft abgielen nochmals mit Thymian und Salz
abschmecken und spéter zum Risotto anrichten.

Fiir den Fenchel-Risotto:

Gemiisefond in einem Topf zum Sieden bringen. Zwiebel abziehen, Fenchel waschen. Beides fein
hacken und Fenchelgriin fiir die Deko zur Seite legen. In 25 g Butter in einem Topf glasig an-
diinsten. Risotto dazugeben und mit andiinsten. Wermut nach und nach angielen und einkochen
lassen. Vorgang mit Gemiisefond wiederholen und dabei umriihren, bis die Fliissigkeit komplett
aufgesogen ist und der Risotto den gewiinschten Garpunkt erreicht hat. Restliche Butter und
Creme fraiche einriihren. Parmesan reiben, Zitrone heifl abwaschen und Schale abreiben. Fen-
chelsamen im Morser zerreiben. Kése und Zitronenabrieb in Risotto rithren und mit Salz, Pfeffer
und Fenchelsamen abschmecken.

Fiir den geflimmten Lachs:

Lachs abtupfen und ggf. Graten entfernen. Mit Ahornsirup bepinseln und im Ofen ca. 15 Mi-
nuten garen. Kurz vor dem Servieren mit einem Bunsenbrenner flambieren bis der Fisch eine
schone Briune erhélt. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Dietmar Sahli am 30. Januar 2023
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Kabeljau-Filet auf Tomaten-Sugo, gefiillte Auberginen

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

300-400 g Kabeljaufilet Olivenol Salz

Fiir das Tomatensugo:

700 ml passierte Tomaten 5 Softtomaten 1 EL Tomatenmark

1 kleine rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1-2 Zweige frische Oregano
Agavendicksaft Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Auberginen-Involtini:

1 grofle Aubergine 1 Knoblauchzehe 100 ml dunkler Balsamicoessig
2 EL getrockneten Oregano Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffel-Fiillung:

400 g Kartoffeln 1 Zitrone 80 g Butter

Salz

Fiir die Tapenade:

1 Zitrone 1 TL Kapern 2-3 EL griine Oliven

20 g blanchierte Mandeln 1/3 Bund glatte Petersilie 1-2 EL Olivensl

Fiir den Fisch:

Den Fisch waschen, trockentupfen, salzen und anschlieSend in einer beschichteten Pfanne in
Olivenol 6 Minuten kréftig braten.

Fiir das Tomatensugo:

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Ol in einem Topf erhitzen und beides darin anschwitzen. Soft-
tomaten hacken. Softtomaten und Tomatenmark hinzugeben und mitbraten. Passierte Tomaten
angieflen und alles bei niedriger Hitze kocheln lassen.

Tomatensugo mit einem Stabmixer piirieren und mit dem frischen Oregano, Salz, Pfeffer und
gef. etwas Agavendicksaft abschmecken.

Fiir die Auberginen-Involtini:

Aubergine waschen und ldngs in 1 cm dicke Scheiben schneiden. In einer grofien beschichte-
ten Pfanne zusammen mit dem getrockneten Oregano, etwas Salz und etwas Pfeffer, ohne Fett
anschmoren. Nach einiger Zeit eine flachgedriickte Knoblauchzehe hinzugeben. Sobald die Au-
bergine eine weiche Konsistenz erreicht und Rostaromen gewonnen hat, nach und nach etwas
Balsamicoessig hinzugeben und bei niedriger Hitze einkochen. Bis zum Servieren auf geringer
Stufe warmhalten.

Fiir die Kartoffel-Fiillung:

Zitrone heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen. Kartoffeln
schélen, achteln und in einem Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen. Sobald diese
gar sind, Wasser abgieflen und die Kartoffeln mit Butter, Zitronenabrieb und Zitronensaft zu
einem Brei zerstampfen. Evtl. etwas salzen.

Geschmorte Auberginen-Scheiben mit Kartoffelstampf bestreichen und wie eine Roulade aufrol-
len.

Fiir die Tapenade:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blétter von Zweigen zupfen.

Zitrone halbieren und auspressen. Oliven, Kapern, Petersilie, Mandeln, etwas Zitronensaft und
etwas Olivenol im Morser zu einer Masse verarbeiten.

Isabelle Gebhardt am 23. Januar 2023

105



Seeteufel-Medaillons mit Kartoffeln, Butter-Nusskiirbis

Fiir zwei Personen

Fiir die Seeteufel-Medaillons:

300 g Seeteufelmedaillons 1 Zitrone 2 EL Olivenol
2 EL Ras el-Hanout

Fiir das Kartoffel-Fenchel-Gemiise:

200 g festk. Kartoffeln 1 Fenchelknolle mit Griin

Fiir den Butternusskiirbis:

200 g Butternusskiirbis 150 g Kirschtomaten 1 Knoblauchzehe
1 grofle Zwiebel 80 g getrock. Ol-Tomaten Ol

Fiir den Couscous:

180 g Couscous 20 g Butter 500 ml Gemiisefond
100 ml Olivensl 1 Zweig Petersilie 1 Zweig Dill

Salz Pfeffer

Zur Fertigstellung:

150 ml Kokosmilch Olivenol

Fiir die Garnitur:

1 Limette 2 Zweige Koriander Fenchelgriin

Fiir die Seeteufel-Medaillons: DienZitrone halbieren und den Saft auspressen.
Seeteufel-Medaillons mit ca. 3 EL Zitronensaft, Olivenol und Ras el-Hanout gut mischen und
Fischfilets ca. 10 Minuten darin marinieren.

Fiir das Kartoffel-Fenchel-Gemiise: Kartoffeln schéilen und halbieren. Fenchelstrunk abschneiden
und duflere Blatter entfernen, waschen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Fenchelgriin fiir spéter beiseitelegen. Fenchel- und Kartoffelscheiben zusammen ca. 10 Minuten
im Dampfgartopf vorkochen.

Fiir den Butternusskiirbis: Kiirbis waschen, Kerne entfernen und in Wiirfel schneiden.
Kirschtomaten waschen und halbieren. Knoblauch abziehen und hacken.

Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Kiirbiswiirfel, Kirschtomaten, Knoblauch und Zwiebel
in Ol anbraten.

Getrocknete Tomaten in Streifen schneiden und beiseite stellen.

Fiir den Couscous: Couscous in Gemiisefond einweichen, bis dieser die Fliissigkeit aufgenommen
hat, dann mit einer Gabel lockern. Krauter hacken. Mit Butter, Olivendl und den Kriutern
vermengen. Salzen und pfeffern.

Zur Fertigstellung: In eine Tajine zuerst die Kartoffelscheiben und den Fenchel geben, dar-
tiber die Kiirbiswiirfel, Kirschtomaten, Zwiebelringe und getrockneten Tomaten verteilen. Zum
Schluss die Seeteufel-Medaillons hineinlegen.

Das Ganze salzen und pfeffern.

Mit etwas Olivenol und Kokosmilch iibergielen. Wenn alles anfangt zu kocheln, den Deckel auf-
legen und ca. 10 Minuten kochen lassen.

Fiir die Garnitur: Koriander und Fenchelgriin hacken. Limette in Spalten schneiden.
Koriander, Fenchelgriin und Limettenspalten als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Matho Mathlouthi am 09. Januar 2023
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Kabeljau a la Saltimbocca mit Butter, Zitronen-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:
2 Kabeljaufilets, 4 350 g = 6 Scheiben Parmaschinken 3 Zweige Salbei

Olivenol Krautersalz

Fiir die braune Butter:

20 g Butter 6 Salbeibldtter

Fiir das Zitronen-Risotto:

150 g Risottoreis 1 weifle Zwiebel 1 Zitrone

50 g Parmesan 20 g Butter 100 ml trockenen Weiflwein
200 ml Hithnerfond Olivenol Zitronenol

Fiir den Kabeljau:

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Filets waschen, trockentupfen, ggf. Griten entfernen, dann salzen. Mit einem Salbeiblatt belegen
und mit Parmaschinken umwickeln. Das Ganze mit einem Zahnstocher fixieren.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Filets auf beiden Seiten anbraten. Im vorgeheizten
Backofen gar ziehen lassen.

Fiir die braune Butter:

Eine weitere Pfanne mit Butter erhitzen und eine braune Butter herstellen.

Salbeiblédtter hinzugeben und am Ende {iber den Fisch gielen.

Fiir das Zitronen-Risotto:

Zwiebel abziehen und wiirfeln. Einen Topf mit Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin glasig
diinsten. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Risottoreis hinzugeben und mit anschwitzen. Anschliefend mit Weilwein und Zitronensaft ab-
16schen. Mit Hithnerfond nach und nach aufgiefen.

Parmesan reiben. Kurz bevor das Risotto fertig ist, Butter, Zitronenfilets und den geriebenen
Parmesan unterheben.

Dietlinde Nagelschmied am 09. Januar 2023
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