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Alpen-Lachs auf Kresse-Sofe mit Vanille- Mais

Fiir 4 Personen
Sof3e:

150 g Kartoffeln
1 Chilischote
Bachkresseblatter
Salz

Mais:

200 g Mais, TK
Salz
Alpen-Lachs:

4 Alpen-Lachsfilets a 120 g

600 ml Gemiisebriihe
50 g Sahne

1 Msp. Ingwer

Chili, mild, gemahlen

2 EL Butter

Pfeffer, schwarz

1 EL Olivenol, mild

0,5 Lorbeerblatt, klein
1 EL Butter, kalt

0,5 Zehe Knoblauch
Muskatnuss

0,5 Vanilleschote
Chili, mild, gemahlen

2 EL Butter, braun

Chilisalz, mild

Sofe:

Die Kartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden. Die Wiirfel mit der Gemiisebriihe, dem Lor-
beerblatt und einer Chilischote knapp unter dem Siedepunkt in etwa 30 Minuten weich ziehen
lassen. Lorbeerblatt und Chili entfernen. Die Kartoffeln mit Briihe, Sahne und der Butter glatt
mixen. Die Bachkressebldtter abzupfen, waschen und in das Sahnegemisch mixen. Knoblauch
und Ingwer fein reiben, hinzufiigen und mit Salz, einer Prise Chili und frisch geriebener Mus-
katnuss abschmecken.

Mais:

Den Mais in der Butter mit der ausgekratzten Vanilleschote erhitzen und mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Chili wiirzen.

Den Backofen auf 70 bis 80 Grad vorheizen.

Alpen-Lachs:

Ein Backblech mit Olivendl einpinseln. Die Alpen-Lachsfilets darauf legen, mit Klarsichtfolie
bedecken und im vorgeheizten Backofen in zehn bis zwolf Minuten saftig garen. Mit brauner
Butter bepinseln und mit einer Prise Chilisalz wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 13. November 2009



Auberginen-Knoblauch-Creme mit gebratener Dorade

Fiir 4 Personen

3 Auberginen 2 Knoblauchzehen 1 Zwiebel

2 rote Paprika 4 EL Olivendl Salz

Zucker 300 ml Gemiisebrithe 4 Doradenfilets

Die Auberginen waschen, mehrfach mit einer Gabel einstechen und im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad ( Umluft 160 Grad / Gas: Stufe 2-3) ca. 40 Minuten backen. Knoblauch und Zwiebel
schélen, in feine Stiicke schneiden und die Paprika waschen, entkernen und ebenfalls in Stiicke
schneiden. Die gegarten Auberginen aus dem Ofen nehmen, das Fruchtfleisch herauskratzen, fein
hacken und mit Knoblauch, 2 EL Olivendl und etwas Salz gut vermengen. Paprika und Zwiebel in
einem Topf mit 1 EL Olivendl anbraten, mit Salz und Zucker abschmecken und die Gemiisebriihe
zugeben. Alles weich diinsten, piirieren und durch ein Sieb passieren. Die Fischfilets mit etwas
Olivendl in einer Grill- oder normalen Pfanne braten mit Salz und Thymianblétter wiirzen, mit
der Paprikasofie und Auberginen- Knoblauchcreme anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 26. August

Bach-Saibling im Pfeffer-Mantel mit Chili-SoBe, Rettich

Fiir 2 Personen

1 Bachsaibling ca. 1,2 kg Salz, Pfeffer 20 g schw. Pfeffer,grob
20 g Szechuan-Pfeffer,grob 10 g Honig 10 ml Sojasofle

10 g Ketjab Manois 2 weile Rettiche, mittelgro ca. 2 EL Sonnenblumendl
2 Knoblauchzehen 1-2 Chilischoten (10 g) 30 g Zucker

10 ml Reisessig 1 kleine Salatgurke 1/2 Bund Lauchzwiebeln

Den Backofen auf 150 Grad (Umluft 140 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Den Bachsaibling wa-
schen und filetieren. Mit einer Pinzette sorgfiltig die Gréten ziehen und anschliefend von der
Haut 16sen. Die Filets nun in vier Teile schneiden und iibereinander legen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Fiir den Pfeffermantel die beiden geschroteten Pfeffersorten in eine Schiissel geben und
mit Honig, Sojasofle und dem Ketjab Manis vermengen. Rettich schélen und ldngs in Scheiben
schneiden. Vier grofle Scheiben davon mit dem Pfefferlack bestreichen und die zusammengeleg-
ten Bachsaiblingfilets darin einrollen und diese mit etwas Sonnenblumenol im Ofen bei 150 Grad
unter Zugabe von etwas Wasserdampf ca. 5-7 Minuten garen. Der Kern sollte noch etwas glasig /
saftig sein. Fiir die Sofle Knoblauch schélen und fein schneiden. Chili halbieren, die Kerne entfer-
nen und das Fruchtfleisch sehr fein schneiden. Den Zucker in einem Topf leicht karamellisieren,
Chilischoten und Knoblauch zusammen mit 50 ml Wasser und dem Reisessig zugeben und mit
dem Zucker verkochen. Den Rest des Rettichs in ganz feine, lange Streifen schneiden und kurz
in Eiswasser legen. Die Gurke schélen und in diinne Scheiben schneiden. Lauchzwiebeln in feine
Scheiben schneiden. Die Teller mit den Gurkenscheiben kreisférmig auslegen, das Rettichstroh
oben auflegen. Die Bachsaiblingstiicke in zwei Teile schneiden und hochkant auf dem Rettich
anrichten. Mit der Chilisofle, etwas Meersalz und den Zwiebellauchscheiben anrichten.

Karlheinz Hauser Montag, 21. Juli 2008



Bach-Saibling in der Salz-Kruste

Fiir 2 Personen

1 Bachsaibling (ca. 1 kg) 1 kg Meersalz 2 Eiweif}

1 Fenchelknolle 2 Tomaten 4 Schalotten

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 500 g Blattspinat

1 EL Butter Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir die Sofle:

2 Schalotten 20 g Champignons 50 g Staudensellerie
1 EL Butter 5 g Pfefferkorner 2 Lorbeerblitter

1 Zweig Thymian 100 ml Weisswein 200 ml Fischfond
100 ml Sahne Salz, Pfeffer Piment d’Espelette

1 Spritzer Zitronensaft

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) Den Bachsaibling waschen,
die Kiemen entfernen und die Flossen mittels einer Fischschere abschneiden, aber nicht schuppen.
Mit einem Kiichenkrepp trocken tupfen. Das Salz mit dem Eiweil vermengen. Fiir die Fiillung
den Fenchel, die Tomaten und 2 Schalotten klein schneiden, mit den gezupften Thymianblétter
und Rosmarinnadeln vermengen und in den Bauch des Fisches geben. Nun den Fisch auf ein
Blech legen und gleichméfig mit dem Salz bedecken. Den Fisch dann fiir ca. 30 Minuten bei 180
Grad garen. Den Spinat waschen und kurz im kochenden Wasser blanchieren und im Eiswasser
abschrecken. Zwei Schalotten schélen und klein schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und
die Schalotten darin glasig anschwitzen. Spinat hinzugeben und mit Salz, Pfeffer aus der Miihle
und Muskat abschmecken. Fiir die Sofle Schalotten schélen und fein schneiden. Champignons
und Staudensellerie ebenfalls fein wiirfeln mit den Schalotten in einem Topf mit Butter farblos
anschwitzen. Pfefferkérner, Lorbeer und Thymian hinzugeben. Mit dem Wein abléschen und
reduzieren lassen. Dann mit dem Fischfond auffiillen und auch leicht reduzieren. Die Sahne
hinzugeben. Alles durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer aus der Miihle, Piment d
espelette und Zitrone abschmecken. Die Kruste mit einem Messer vorsichtig um den Fisch 16sen
so dass man die Salzhaube abnehmen kann. Nun die Fischfilets langsam herausnehmen. Den
Spinat auf den vorgewdrmten Tellern anrichten, den Bachsaibling darauf geben, mit Kerbel
garnieren und mit der Riesling Sofle vollenden. Dazu passen kleine neue Kartoffeln.

Karlheinz Hauser Montag, 06. Juli 2009



Blumenkohl -Chili- Mousse mit gebratener Dorade

Fiir 2 Personen

2 Zwiebeln 2 EL Pflanzenol 1 Blumenkohl (ca. 400 g)
250 ml Kokosmilch Salz 2 Blatt Gelatine

300 ml Gemiisebrithe 2 rote Chilischoten 1 griine Chilischote

1 rote Paprika Pfeffer brauner Zucker

2 Doradenfilets 1 EL Butterschmalz

Fiir das Mousse die Zwiebeln schiilen, fein hacken und eine Zwiebel in einem Topf mit 1 EL Ol
anschwitzen. Den Blumenkohl waschen, in kleine Stiicke schneiden, in der Pfanne mit anbraten,
dann alles mit Kokosmilch abléschen und weich diinsten. Mit Salz abschmecken, piirieren und
durch ein Sieb passieren. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken, in moglichst
wenig Gemiisebriithe auflésen und unter den Blumenkohl riihren. Die Chilischoten entkernen,
sehr fein hacken, von der Roten die Hilfte zuriickhalten und den Rest zu dem Blumenkohl
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und das Mousse in kleine Formchen fiillen. Fiir die
SoBe die restlichen Zwiebelwiirfel in einer Pfanne mit 1 EL Ol anschwitzen, die Paprika waschen,
entkernen und mit der restlichen Chili dazugeben. Alles andiinsten und mit Salz und braunem
Zucker abschmecken. Die restliche Gemiisebriihe zugeben, alles weich kochen, piirieren und durch
ein Sieb passieren. Die Doradenfilets salzen, von beiden Seiten circa 3 Minuten in Butterschmalz
anbraten und mit der Sofle und dem Blumenkohl-Chilimousse anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 22. Juli 2008

Buchweizen-Lachs-Réllchen mit Rosenkohl-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir die Pfannkuchen:

180 g Buchweizenmehl 2 Fier 150 ml Milch

ca. 100 ml Wasser 1 TL zerlassene Butter Salz

Butterschmalz 1/2 Bund Dill 150 g Joghurt

150 g Creme-fraiche Pfeffer 200 g gerducherter Lachs
Fiir den Rosenkohlsalat:

300 g Rosenkohl Salz 1 Schalotte

2 EL Sherry-Essig 4 EL Olivendl Pfeffer, Zucker

Buchweizenmehl mit den Eiern in eine Schiissel geben und gut verriihren. Milch, Wasser, But-
ter und eine Prise Salz zugeben und zu einem glatten Teig verrithren. Den Teig ca. 1 Stunde
kiihl stellen. Dann in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz aus dem Teig nach und nach diin-
ne Pfannkuchen ausbacken. Dill fein hacken. Joghurt und Creme-fraiche vermischen, etwas Dill
untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pfannkuchen diinn damit bestreichen.
Restliche Masse als Dip zu den Pfannkuchen reichen. Die Lachsstreifen gleichméflig auf die
Pfannkuchen legen und einrollen. Vor dem Anrichten in schrige Scheiben aufschneiden. Fiir den
Salat die Blitter vom Rosenkohl abzupfen und kurz in Salzwasser blanchieren, dann kalt abschre-
cken und abtropfen lassen. Schalotte schélen und fein schneiden. Essig, Olivenol und Schalotte
zu einer Vinaigrette verrithren und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Rosen-
kohlblédtter mit der Vinaigrette anmachen. Pfannkuchenroulade mit dem Salat anrichten. Den
restlichen Dill-Joghurt als Dip dazu reichen.

Otto Koch Freitag, 06. November 2009



Chutney von Zitrone und Klar- Apfel mit gebratener Dorade

Fiir 2 Personen

300 g Klarapfel 2 Zitronen 2 EL Olivenol
3 EL brauner Rohrzucker 1 Prise Cayennepfeffer grob gemahlener Pfeffer
2 Doradenfilets mit Haut (a 150 g) Salz, Pfeffer 1 TL Mehl

Apfel vierteln und das Kerngehsiuse entfernen. Die Zitronen dick schilen, sodass keine weile
Haut mehr zu sehen ist und dann das Fruchtfleisch wiirfeln. Apfelviertel in einem Topf mit 1 TL
Olivenol anschwitzen, mit Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen. Dann Zitronen
zugeben und einige Minuten kécheln lassen. Mit Cayennepfeffer und grobem Pfeffer abschmecken.
Wihrend des Erkaltens immer mal wieder umriithren. Doradenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen,
die Fleischseite mit Mehl bestduben und in einer Pfanne mit den restlichen Olivendl von beiden
Seiten je ca. 3 Minuten braten. Das Fischfilet mit dem Chutney servieren. Dazu passt Baguette

Vincent Klink Donnerstag, 13. August 2008

Crépe-Rouladen mit Lachs und Pastinaken-Nudeln

Fiir 4 Personen

200 g Mehl 3 EL Sonnenblumensl 2 Eier

100 ml Milch Salz 1 Bund Dill

3 EL Butterschmalz 200 g Lachsfilet 1 Eiweif

100 ml Sahne 2 Pastinaken (400 g) 200 ml Gemiisebriihe
Pfeffer 1 Friihlingszwiebel 1 TL Senf, scharf
Zucker 1 EL Butter

Aus Mehl, Sonnenblumendl, Eiern, Milch und 1 Prise Salz einen Crepeteig herstellen und 10 Mi-
nuten quellen lassen. (Wenn der Teig noch zu dick ist, etwas mehr Milch zugeben, damit er schon
diinnfliissig wird.) Dill fein hacken, in den Teig geben. In einer Pfanne mit etwas Butterschmalz
aus dem Teig nach und nach diinne Crepes ausbacken. Den Lachs in lange Streifen schneiden
(Lange gleich Crepedurchmesser) und die iibrig gebliebenen Lachsabschnitte mit Eiweiff und
kalter Sahne zu einer cremigen Masse piirieren. Mit Salz abschmecken, die Masse auf die Crepes
streichen, die Lachsstreifen darauf legen, einrollen, mit hitzebestdndiger Folie umwickeln und gut
verschlieBen. Die Crepe-Rouladen in kochendes Wasser geben und 10 Minuten gar ziehen lassen.
Die Pastinaken schiilen und mit einem Sparschiiler ,,Bandnudeln“ runterschneiden. Diese in einer
Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten, mit 50 ml Gemiisebriihe abléschen, garen lassen und
abschmecken. Die Friihlingszwiebel waschen, in feine Stiicke schneiden, mit 1 TL Butterschmalz
anschwitzen, mit restlicher Gemiisebriihe abloschen, Senf unterrithren und kurz koécheln lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und Butter unterriithren. Die Bandnudeln neben den
Crepes anrichten und mit der Senfsofle betraufeln.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 08. Januar 2008



Doraden-Filet, Safran-Risotto, marinierter Fenchel

Fiir 2 Personen
2 Doradenfilets, a 200 g 200 g Risottoreis 1 Fenchel

1 Limette, unbehandelt 50 g Parmesan 2 Zehen Knoblauch

1 Tomate 2 Schalotten 1 Zweig Basilikum

300 ml Weifiwein 400 ml Gemiisefond 6 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt 5 g Safran 2 EL Siifrahmbutter, kalt
6 EL Olivenol Mehl Salz

Pfeffer, schwarz

Die Limette halbieren und pressen. Den Saft mit zwei Essloffeln Olivenol mit etwas Salz ver-
rithren. Den Fenchel vom harten Ende befreien und die Hélfte anschlieflend in diinne Scheiben
schneiden. 100 Milliliter Weilwein und Salz erhitzen und den Fenchel darin kurz diinsten. Den
Fenchel anschliefend ohne den Weinsud in die Olemulsion geben und zwei Minuten ziehen lassen.
Die Filets waschen, trocken tupfen und die Haut etwas einritzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit Mehl bestiuben. Einen Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen und die Doraden auf der Haut-
seite langsam kross braten. Eine Knoblauchzehe ungeschélt andriicken und mit in die Pfanne
geben. Die Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Einen Essloffel Olivendl in einen
mittelgroffen Topf geben und die Schalottenwiirfel darin andiinsten. Den Reis dazugeben und
ebenfalls ein bis zwei Minuten unter Riihren andiinsten. Mit Salz wiirzen und mit dem iibrigen
Weilwein abloschen. Mit geschlossenem Deckel sechs Minuten quellen lassen. In der Zwischen-
zeit den Gemiisefond aufkochen. Die iibrige Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Die halbe
Zehe, den Thymian und das Lorbeerblatt in den Fond geben. Das Risotto mit dem heiflen Fond
aufgieflen, sodass der Reis bedeckt ist. Unter stdndigem Riithren diesen Vorgang wiederholen, bis
der Reis eine schlotzige Konsistenz erhélt. Der Reis sollte nicht kochen, sondern nur leicht sie-
den. Die Safran-Faden hineingeben, griindlich verriihren und mit etwas Salz wiirzen. Nach zwolf
Minuten das iibrige Olivendl hinzufiigen und unterrithren. Den Parmesan reiben und zusammen
mit der Stifrahmbutter unter das Risotto heben. Die Tomate vom Strunk befreien und in sehr
diinne Scheiben schneiden. Rosettenartig auf einem Teller dekorieren, Risotto in die Mitte geben
und den marinierten Fenchel sowie die Doradenfilets darauf geben. Basilikum zupfen und das
Ganze damit dekorieren.

Alexander Herrmann am 16. Oktober 2009



Eier mit Senf-SofBe und warmen Spinat-Salat

Fiir 2 Personen

4 Eier 2 Schalotten 500 g Blattspinat
1 Sardelle 1 Bund Schnittlauch 1/2 Zitrone

3 EL Butter 1 EL Mehl 1/4 1 Milch

1 EL Dijon-Senf Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol

1 Prise brauner Zucker

Die Eier 6 Minuten im kochenden Wasser garen, herausnehmen und gleich in kaltem Wasser
abschrecken. Kurz vor dem Anrichten vorsichtig schilen. Schalotten schilen und fein schnei-
den. Spinat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Sardelle fein hacken. Schnittlauch fein
schneiden, von der Zitrone den Saft auspressen. In einem Topf mit 1 EL Butter eine Schalot-
te anschwitzen, mit Mehl bestduben und mit der Milch aufgielen. Mit dem Schneebesen glatt
rithren. Ca. 3 Minuten kocheln, dann den Senf mit dem Schneebesen unterrithren und die Sofle
abschmecken. Kurz vor dem Servieren die Sofle mit dem Piirierstab schaumig aufschlagen. Fiir
den Spinatsalat in einer Pfanne mit Olivenol eine Schalotte anschwitzen. Gehackte Sardelle zu-
geben und den Spinat leicht zusammen fallen lassen. Dann aus der Pfanne nehmen, Schnittlauch
untermischen und mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. In einer
Pfanne 2 EL Butter schmelzen und die geschélten Eier vorsichtig darin schwenken. Spinatsalat
anrichten, die Eier mit auf den Teller geben und mit der Senfsofle iiberziehen. Dazu passen gut
Salzkartoffeln oder Brot.

Vincent Klink Mittwoch, 05. Mérz 2008



Eisberg-Karotten-Salat mit Forellen-Karthduser-Kl6B8chen

Fiir 2 Personen

10 g Fenchelsamen Meersalz 1 Prise Kristallzucker

10 g Kerbel 10 g Dill weifler Pfeffer

100 g Forellenfilet 4 Karotten 60 ml Olivendl

1 TL unbehandelte Orangenschale 4 Thymianzweige 20 ml Apfelessig

140 ml Karottensaft 1 Spritzer Zitronensaft 1 Prise Cayennepfeffer

1 Bund frischer Koriander 200 g Eisbergsalat 1/2 Toastbrot ohne Rinde
1 Ei 2 EL Mehl

Fenchelsamen, 10 g Meersalz, Zucker, Kerbel, Dill und eine Prise Pfeffer in einen Mixer. Geben
und fein piirieren. Das Forellenfilet auf beiden Seiten mit der Wiirzmischung einstreichen und im
Kiihlschrank eine Nacht durchziehen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad, Gas
Stufe 2-3) vorheizen. Karotten schilen, den Strunk abschneiden und jeweils auf ein 20x30 cm
grofles Stiick Alufolie legen. Mit einigen Tropfen Olivendl, Orangenschale, Thymian, Meersalz
und etwas weiflem Pfeffer wiirzen. Die Karotten fest in die Alufolie einrollen und im Ofen ca.
40 min garen. Mit einem Messer den Garpunkt iiberpriifen. Die Karotte muss auf den Punkt
weich gegart sein. Dann 40 g Karotten in feine Wiirfel schneiden, den Rest der Karotten in 1 cm
grofle Rauten schneiden. Apfelessig, 40 ml Olivendl, 40 ml Karottensaft, Zitronensaft zu einer
Vinaigrette mischen und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Koriander abspii-
len, trockenschiitteln und fein schneiden. Salat putzen, waschen und abtropfen lassen, dann in 1
cm grofle Stiicke schneiden. Das Toastbrot 5 mm dick aufschneiden und in zwolf 5x5 cm grofie
Quadrate schneiden. Die Toastbrotreste in einem Cutter zu Broseln verarbeiten. Mariniertes
Forellenfilet in 5 mm dicke Wiirfel schneiden, mit Karottenwiirfel und einem Essloffel der Vi-
naigrette marinieren und die Hélfte des Korianders zugeben. Anschliefend die Masse auf sechs
Toastbrotscheiben geben, jeweils mit einer zweiten Brotscheibe bedecken, fest andriicken und
mit dem Messerriicken die Kanten fest zudriicken (an jeder Kante). Ein Ei mit 100 ml Karotten-
saft vermischen. Die Quadrate in Mehl wenden, in dem Ei-Saftmix tranken und den zerbroselten
Toastbrotresten panieren. In einer Pfanne mit Pflanzenol die Quadrate von beiden Seiten gold-
braun braten. Die Karottenrauten mit der {ibrigen Vinaigrette marinieren. Den Eisbergsalat in
der Mitte des Tellers anrichten. Karottenrauten und geschnittenen Koriander dariiber streuen.
Die knusprigen Forellen-Karthéduser- Klo8chen halbieren und dem Salat zugeben.

Jorg Sackmann Montag, 09. Mérz 2009



Eismeer-Saibling in Salz-Krduter-Kruste

Fiir 4 Personen
Kriuter-Salz-Kruste:

250 g Spinat 150 g Basilikumblédtter 150 g Petersilienblétter
30 g Rosmarinnadeln 30 g Salbeiblatter 750 g Meersalz, grob
750 g Mehl 150 g Eiweifl

Eismeersaibling:

4 Eismeersaiblingfilets, a 200 g 1 EL Olivendl Salz, Pfeffer
Olivenstampf:

12 Kartoffeln, klein 100 ml Weilwein 20 Oliven, griin

20 Basilikumblatter Olivenol Meersalz, fein

Pfeffer Wildkrauter

Krauter-Salz-Kruste:

Die Spinatblétter in kochendem Salzwasser kurz blanchieren und tiberschiissiges Wasser aus-
driicken. Basilikum, Petersilie, Rosmarin und Salbeiblidtter waschen und trocken tupfen. Das
Meersalz mit den Krautern und dem Spinat in einer Kiichenmaschine zerkleinern, bis alles fein
gehackt ist. Mit Mehl und Eiweifl zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Backofen auf 180 Grad
vorheizen.

Eisbeersaibling:

Den Teig etwa drei Millimeter dick ausrollen und in acht Rechtecke schneiden, vier davon als
Unterseite verwenden. Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jeweils ein Filet mit der Hautseite
nach oben auf die Rechtecke setzen. Mit etwas Olivenol betrdufeln. Das Filet mit jeweils einer
zweiten Teigplatte verschlieffen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die ,,Pédckchen® dar-
auf setzen. Auf mittlerer Schiene im Backofen circa zehn bis 15 Minuten garen.

Olivenstampf:

Die Kartoffeln mit Schale in kaltem Salzwasser aufsetzen und bissfest garen. Abgieflen, ausdamp-
fen lassen und pellen. Die Kartoffeln in Oliventl goldgelb anbraten, mit Weilwein abléschen
und mit dem Kartoffelstampfer grob zerkleinern. Oliven klein hacken und zu der Masse geben.
Die Basilikumblétter fein schneiden und alles mit Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Kriuter-Salz-Kruste mit einem Sigemesser rundum aufschneiden und den Deckel aufklappen.
Die Haut vom Eismeersaibling mit einer Gabel vorsichtig abziehen. Das Fischfilet mit etwas
Olivendl betrdufeln und auf dem Olivenstampf anrichten. Mit Wildkrédutern garnieren.

Cornelia Poletto am 23. Dezember 2008



Falscher Salade Nicoise mit Thunfisch

Fiir 4 Personen

200 g Kartoffeln, fest 1 Baguette 2 EL Senf, scharf

2 EL Zitronensaft 8 EL Olivensl 200 g Bohnen, griin
8 Tomaten 5 Eier 1 Kopfsalat

200 g Thunfisch in Olivencl 4 EL Oliven, schwarz 8 Sardellenfilets

1 Knolle Knoblauch, jung Olivendl Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln ungeschélt in Salzwasser gar kochen, schilen und in Scheiben schneiden. Das
Baguette in Scheiben schneiden und in etwas Olivendl anrdsten und abtropfen lassen. Aus Senf,
Zitronensaft, Olivenol, Salz, Zucker, Pfeffer und einem rohen Eigelb eine Vinaigrette rithren. Die
griinen Bohnen in kochendem Salzwasser blanchieren. Die Tomaten in kochendem Salzwasser
enthéuten, halbieren und entkernen. Vier Eier in fiinf bis sechs Minuten wachsweich kochen. Den
Kopfsalat putzen, waschen, trocken schleudern und mit der Vinaigrette anmachen. Kartoffeln,
Baguettescheiben, griine Bohnen, Tomaten, Oliven und gekochte Eier um den Salat herum dra-
pieren. Das Ol vom Thunfisch abgiefen. Den Thunfisch und einige Sardellenfilets auf dem Salat
verteilen.

Tipp:

Knoblauch gehort eigentlich nicht in dieses Rezept hinein, man kann aber die Schiissel mit einer
Knoblauchzehe ausreiben, was sehr zuriickhaltend aromatisiert.

Kolja Kleeberg am 27. Juni 2008
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Fisch in Salzkruste

Fiir 4 bis 6 Portionen:

1,2 kg Fisch 1 Bund Petersilie 1 Bund Dill
1 Bund Kerbel ungespritzte Zitrone 2,5 kg grobes Salz
3 Eiweil3

Den ausgenommenen Fisch waschen. Krduter und feingeschnittene Zitronenscheiben in den
Fischbauch fiillen. Salz mit Wasser anfeuchten. Eiweifl zu Schnee schlagen, unter das Salz mi-
schen. Ein Drittel dieser Salzmasse auf ein Backblech mit Backpapier héaufen.

Den Fisch in dieses Salzbett hineindriicken. Die restliche Salzmasse auf dem Fisch verteilen,
rundherum fest andriicken, sodass der Fisch dicht umhiillt ist. Vorsicht: Das Salz darf nicht in
den Bauchraum gelangen.

Im vorgeheizten Backofen bei 250 Grad rund 30 Minuten backen, anschlieend noch etwas ruhen
lassen. Den Fisch mit der sehr harten Salzkruste servieren und sie erst bei Tisch in der Mitte
mit einem grofien Messer anséigen. Vorsichtig den oberen Salzdeckel anheben.

Tipps:

Fiir die Salzkruste miissen Sie in jedem Fall grobes Salz nehmen. Herkémmliches feines Tafelsalz
wiirde viel zu fest werden. Mitgegessen wird die Salzkruste nicht - auch nicht die sehr salzige
Fischhaut.

Da grofie Salzmengen bendtigt werden, lohnt es sich, im Handel nach preiswertem grobem Sie-
desalz zu fragen. Das kann man auch iiber das Internet bestellen. Entsorgen Sie die Salzkruste
nach dem Mahl in den Miill, nicht etwa ins Abwasser.

Geeignet fiir das Garen in Salz sind festfleischige Fische. Neben Lachs konnen es Dorade, Zan-
der oder Forelle sein. Letztere sind magerer als Lachs. Beim 6kologisch richtigen Kauf hilft das
blauweifle Siegel des MSC (Marine Stewardship Council).

Die Fiillung bestimmt das Aroma des Fischs. Eine mediterrane Note geben Basilikum, Rosmarin,
Thymian, Knoblauch.

test Dezember 2008
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Fisch mit Friichten

Fiir 4 Portionen:
400 g filetierter Weififisch 3 Limetten oder Zitronen 3 TL Salz

Marinade:

1 Bio-Limette 3 EL Olivenoder Rapsol

1 EL siifler Senf 1 TL Honig Salz, etwas Chili
2 Nektarinen 2 Friihlingszwiebeln Friseesalat

Die von Griten befreiten Fischfilets in eine flache Schiissel legen. Salzen, pfeffern, mit dem Saft
von drei Limetten (ersatzweise Zitronen) begieen. Fiir zwei bis drei Stunden zugedeckt in den
Kiihlschrank stellen. Zwischendurch wenden.

Eine Marinade aus dem Saft einer Limette, etwas gericbener Limettenschale, Ol, Senf, Honig,
Salz und Chili anriihren. Nektarinen in Scheiben oder Wiirfel schneiden, Friihlingszwiebeln in
sehr feine Ringe, beides in die Marinade geben.

Den Friseesalat waschen und eine flache Servierschiissel mit den Salatblittern auslegen. Die
marinierten Fischfilets aus dem Sud nehmen, in diinne, etwa 2 mal 4 Zentimeter grofle Streifen
schrig schneiden, auf dem Salat anrichten und mit der Marinade bedecken. Servieren Sie das
Gericht mit frischem Weif3brot.

Tipps:

Fiir Ceviche (sprich: Sewitsche) bestens geeignet sind fettarme feine Weifische wie Dorade,
Loup de Mer, Seehecht, Forelle. Sie kénnen auch Tiefkiihlfisch nehmen.

Durch das Marinieren, das Siuern in Limetten- oder Zitronensaft, wird das Eiweifl des Fisches
zersetzt. Er wird gewissermaflen kalt gegart und wird dabei fest und weif3, bleibt aber zart
und aromatisch. Die notwendige Dauer des Marinierens ist unterschiedlich: Zarte Forellenfilets
brauchen weniger Zeit als festere Seefische.

Marinieren hemmt das Bakterienwachstum. Frisch zubereitet darf Ceviche daher einige Zeit auf
dem Biiffet stehen.

Ceviche lisst sich variieren: Statt Nektarinen schmecken auch Mango oder Apfel. Herzhafter
wird es mit Avocado, Tomaten, Zwiebeln. Reizvoll sind exotische Variationen mit Koriander
und Ingwer.

test Juli 2008
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Fisch-Salat mit halb getrockneten Tomaten

Fiir 2 Personen

2 Tomaten, gut gereift Salz, Pfeffer 1 Knoblauchzehe
4 EL Olivenol 100 g Lachsfilet 100 g Zanderfilet
4 Champignons 100 g Shrimps oder Krabben 1 Zitrone

2 EL gehackte Petersilie

Die Tomaten kreuzweise einschneiden, mit kochendem Wasser iiberbriihen, schélen, halbieren
und entkernen. Die Tomatenhilften in Viertel schneiden und leicht flachdriicken. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Knoblauchzehe schélen und zerdriicken, mit 2 EL Olivendl mischen. Die
Tomatenviertel darin wenden, auf ein Backblech legen und im Backofen, am besten mit Um-
luft bei 80 Grad trocknen lassen. Wenn sie anfangen etwas fester zu werden sind die Tomaten
fertig. Die Trockenzeit kann variieren zwischen einer halben Stunde bis zu zwei Stunden, je
nach personlichen Geschmack. In der Zwischenzeit die Fischfilets in Wiirfel schneiden und leicht
salzen. In einem Topf mit Dampfeinsatz drei Minuten im Dampf garen, abtropfen lassen. Die
Champignons putzen und vierteln. Das Fischfilet mit den Shrimps und den Champignons mi-
schen und mit 1 EL Olivenol anmachen. Mit Zitrone, Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Anrichten den lauwarmen Fischsalat in der Mitte eines Tellers geben und sternférmig mit
den angetrockneten Tomatenvierteln umlegen. Mit Olivendl leicht umgieflen und mit gehackter
Petersilie bestreuen.

Otto Koch Freitag, 24. Juli 2009

Forelle blau mit Petersilien-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, fest Salz 1 Karotte

1/2 Stange Lauch 1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt

1 Gewiirznelke 100 ml WeiBweinessig 1 TL Pfefferk6rner
2 ganze Forellen 1/2 Bund Blattpetersilie 100 g Butter

Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Karotte schilen, Lauch putzen und beides
in diinne Scheiben schneiden. In einem grofien Topf (die Forellen sollten hineinpassen) ca. 4 1
Wasser und das Gemiise aufkochen. Die Zwiebel schilen, mit dem Lorbeerblatt und der Nelke
spicken und mit ins Kochwasser geben. Essig, Pfefferkérner und etwas Salz hinzufiigen. Das
Wasser aufkochen, die Forellen hineingeben und ca. 10 Minuten darin sieden lassen. In der
Zwischenzeit die Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Butter in einen
Topf geben und zerlaufen lassen. Die weich gekochten Kartoffeln abschiitten und mit wenig
Butter und der Petersilie vermischen. Restliche Butter in eine Sauciere geben und am Tisch zur
Forelle reichen. Die Forellen aus dem Sud nehmen und anrichten. Mit den Kartoffeln servieren.

Otto Koch Freitag, 19. Dezember 2008
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Forelle mit gerésteten Walniissen

Fiir 2 Personen

2 Forellen Pfeffer, Salz 3 EL Butter
1 EL Walnusskerne, grob gehackt 1 Schalotte 1/8 1 Fischfond
1/8 1 Gin 1 StrauBchen Petersilie

Die Forellen vom Riicken her filieren und aus den vier Filets mit einer kleinen Zange die Griten
ziehen. Die Fischfilets pfeffern, salzen und mit der Hautseite nach unten in einer Pfanne mit
einem Essloffel Butter braten. Die Walnusskerne dazugeben und die Filets mit einer Palette
etwas nach unten driicken, damit sie sich nicht aufrollen. Nach zwei Minuten die Filets drehen,
auf der anderen Seite ebenfalls zwei Minuten braten, mit den Walniissen aus der Pfanne nehmen
und warm stellen. Die Schalotte schélen, klein wiirfeln und mit einem Essloffel Butter in der
,Fischpfanne* andiinsten. Mit Fischfond und Gin abléschen und um die Hélfte reduzieren. Die
Petersilie fein hacken, einriihren und die Filets mit den Walniissen in die Pfanne geben. Alles
aufwiarmen, mit einer Butterflocke binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu passen
gut Reis, Salzkartoffeln oder Gnocchi.

Vincent Klink Mittwoch, 16. Januar 2008

Forelle mit Rdaucherfisch-Sofle

Fiir 2 Personen

2 Forellen 1 Bund Suppengemiise Salz

150 g Raucherforellenfilet 20 g Butter 2 Lauchstangen
200 ml Sahne

Die Forellen filetieren und von den Griten befreien. Das Suppengemiise putzen bzw. schélen
und klein schneiden. Die Griten mit dem Suppengemiise in einen Topf geben, salzen, alles mit
Wasser bedecken und circa 20 Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen. Das Raucherforellenfilet
enthduten und gegebenenfalls entgréiten. Zwei Forellenfilets von der Haut losen, jeweils mit 1/3
des R&aucherfischs belegen, die Forellenfilets zusammenklappen und in einer Pfanne mit einem
Essloffel Butter von beiden Seiten circa 3-4 Minuten braten. Die restlichen zwei Filets mit Haut in
der Pfanne von beiden Seiten circa 3 Minuten braten. Fiir das Lauchgemiise, den Lauch putzen,
in feine Ringe schneiden, bei kleiner Hitze in einem Topf mit etwas Wasser circa 10 Minuten
diinsten, die Sahne zugeben und einkochen lassen. Den Fischfond durch ein Sieb passieren, die
restliche Réucherforelle klein schneiden, in den Fond geben, mit einem Mixstab piirieren, einen
Essloffel Butter darunter geben und kurz erhitzen. Das Lauchgemiise mit den Forellenfilets und
der Sof3e anrichten.

Tipp: Wer den Fischfond nicht selber ansetzen moéchte, kann auch einen fertigen kaufen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 05. Februar 2008
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Forellen-Filet mit Sauerampfer-Sofe

Fiir 2 Personen

2 Forellen Salz Pfeffer

3 EL Butter 1 Schalotte 1 TL Mehl

1/8 1 Weilwein (trocken) 1/81 Sahne 1/2 Zitrone, unbehandelt

1/2 Bund Sauerampfer

Die Forellen filetieren und entgriten. Die Fischfilets salzen und pfeffern. 2 EL Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Forellenfilets drei Minuten auf jeder Seite braten. Herausnehmen und
warm stellen. Sauerampfer abspiilen und trockenschiitteln. In der Zwischenzeit die Schalotte
schilen, in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter andiinsten, mit Mehl bestduben.
Mit Wein und Sahne abléschen und gut verriihren. Zitrone abspiilen und abtrocknen. Etwas
Schale abreiben und den Saft auspressen. Zitronensaft und etwas abgeriebene Zitronenschale
in die Sofle geben. Alles ein wenig einkochen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Mit dem
Handmixer schaumig schlagen. Sauerampfer fein hacken und unter die Sofle heben. Fischfilets
anrichten und mit der Sofle iibergieBen. Dazu passen Salzkartoffeln.

Vincent Klink Donnerstag, 26. Marz 2009

15



Futomaki von Lachs und Steinbutt

Fiir 4 Personen

Futomaki:

1 Lachsfilet 1 Steinbuttfilet ~ NoriAlgen-Blétter
Salz Pfeffer Butter
Muschelragout:

1 Pck. Miesmuscheln 1 Staude Sellerie 100 g Zwiebeln

1 Stange Lauch 150 g Mohren 250 ml Weifiwein
Olivenol

Ragout:

1 Zucchini 1 Karotte 1 Stange Lauch
1 Schalotte 1 Staude Sellerie 250 ml Sahne

1 Limette Safran Stérke

Salz

Futomalki:

Lachs und Steinbutt in circa zehn Zentimeter lange und circa fiinf Zentimeter breite Stiicke
schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und iibereinander auf ein Norialgenblatt legen. Die Rou-
lade zunéchst in sich und dann in gebutterter Alufolie fest eindrehen. In kochendem Wasser circa
acht Minuten blanchieren.

Muschelragout:

Die Muscheln unter kaltem Wasser griindlich waschen, abbiirsten und die Birte mit einem schar-
fen Messer entfernen. Geoffnete Muscheln wegwerfen. Staudensellerie putzen. Vier Sténgel Selle-
rie in feine Wiirfel schneiden. Den Rest des Selleries, Zwiebeln, Méhren und Lauch grob wiirfeln.
Gesamtes Gemiise in heilem Olivendl zwei bis drei Minuten anschwitzen. Die Muscheln zugeben,
mit Weiflwein abloschen und bei geschlossenem Deckel bei mittlerer Hitze etwa fiinf Minuten
garen. Danach den Muschelsud durch ein mit Kiichenpapier ausgelegtes Sieb abgieflen und in
einem Behilter auffangen. Die geschlossenen Muscheln wegwerfen und bei den restlichen abge-
kithlten Muscheln das Fleisch aus der Schale auslosen.

Ragout:

Den Saft der Limette auspressen. Zucchini, Karotte, Lauch, Schalotte und Staudensellerie put-
zen und in Rauten schneiden und anschwitzen. Mit dem Muschelfond abléschen und auffiillen.
Kurz bevor das Gemiise gar wird, die Sahne hinzufiigen und ebenfalls einmal aufkochen lassen.
Mit Safran, Salz und Limettensaft abschmecken und leicht mit Stérke binden.

Nelson Miiller am 20. November 2009
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Gebackener Goldbarsch mit Gurken-Schmand

Fiir 2 Personen

300 g frische Gartengurke 150 g saure Sahne Salz, Pfeffer

1 Bund Dill 2 Goldbarschfilets a 150 g 2 EL Mehl

1-2 Eier ca. 100 g Semmelbrosel 1 EL Butterschmalz
1 Zitrone

Die Gurke waschen und nur streifenweise schélen, dann in diinne Scheiben hobeln. saure Sahne
untermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Dill fein hacken und unter die Gurken mi-
schen. Fischfilet entgréaten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann in Mehl wenden, durchs verquirlte
Ei ziehen und in den Semmelbréseln wenden. Mit der Hand die Panade festdriicken. In einer
Pfanne mit Butterschmalz die Fischfilets goldbraun braten. Zitrone in Spalten schneiden. Fisch
mit dem Gurkenschmand anrichten und servieren.

Otto Koch Freitag, 1. August

Gebackenes Sashimi vom Lachs auf Wasabi-Butter

Fiir 4 Personen

400 g Lachs 4 Nori-Blétter 1 Tube Wasabi

100 g Ingwer, eingelegt 200 g Tempuramehl 1 Bund Schnittlauch
3 Fleischtomaten 1 Pck. Tobikko 100 ml Balsamico, alt
100 ml Olivenol 2 Zitronen 200 ml Weiflwein

10 Pfefferkérner 1 Pck. Butter Fett zum Frittieren
Salz Pfeffer

Die Tomaten blanchieren und enthéuten, das Fruchtfleisch entfernen und in kleine Wiirfel schnei-
den. Den Saft der Zitronen auspressen. Mit Schnittlauch, vier Essloffeln Tobiko, Olivendl, Zitro-
nensaft und altem Balsamico vermengen. Den Lachs in vier gleich grofie Stiicke schneiden und
auf die Noriblétter legen. Mit Wasabi einstreichen und mit Ingwer belegen, einrollen und kurz
liegen lassen. Tempuramehl mit etwas kaltem Wasser verrithren und die Lachsrollen durch den
Tempurateig ziehen und in der Friteuse knusprig backen. Den Weifiwein mit dem Pfeffer auf die
Halfte reduzieren lassen, passieren und mit einer Packung Butter aufmixen, mit Salz, Pfeffer
und Wasabi abschmecken. Anrichten!

Steffen Henssler am 19. Dezember 2008
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Gebeizter Lachs mit siiB-saure Senf-Sofle

Fiir 4 Personen

800 g Lachsfilet mit Haut 1 TL Pfefferkorner 2-3 Sternanis

1 TL Wacholderbeeren 1 TL Korianderkérner 1 TL Senfsaat

50 g grobes Salz 50g Zucker 1 Bund Dill

Fiir die Sof3e:

150g Dijon-Senf 2 EL Weiflweinessig 125g Puderzucker

1 TL frischen schwarze Pfeffer 250ml Sonnenblumensl Salz
1/2 Bund Dill

Lachsfilet entgriten. Pfeffer, Sternanis, Wacholder, Koriander und Senfsaat im Morser zerklei-
nern und mit Salz und Zucker mischen. Dill waschen, trocken schiitteln und hacken. Eine passen-
de Form mit einem Drittel der Gewiirzmischung bestreuen, darauf den Lachs mit der Hautseite
nach unten legen. Die Fleischseite mit dem gehackten Dill bestreuen, die restliche Gewiirzmi-
schung auf den Dill geben. Dartiber eine Frischhaltefolie geben und dann den Lachs mit einem
Holzbrett oder einem anderen geeigneten Gegenstand beschweren und im Kiihlschrank ca. 2 Ta-
ge marinieren. Wahrend dieser Zeit einmal wenden. Den Lachs vorsichtig abspiilen und trocken
tupfen und nach Belieben in diinne oder dicke Scheiben schneiden. (In Klarsichtfolie verpackt
oder in Pflanzendl eingelegt, ist der Lachs im Kiihlschrank 3-4 Tage haltbar.). Fiir die Sofle Senf
in eine Schiissel geben, Essig, Zucker und schwarzen Pfeffer dazu geben und mit dem Handriihr-
gerét vermischen, bis sich der Zucker aufgelsst hat. Dann langsam unter Riihren das Ol zugeben,
bis eine sirupartige Sofle entsteht. Lachs mit der Sofle servieren. Dazu passt Kartoffelrosti oder
Baguette.

Vincent Klink Mittwoch, 30. Dezember 2009
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Gebratene Rotbarbe auf Bouillabaisse Gemiise

Fiir 4 Personen
2 Stangen Friihlingszwiebeln 1 Karotte, klein 1 Fenchelknolle

4 EL Olivendl 10 Safran-Faden 50 ml Weilwein

100 ml Fischfond 2 Tomaten 50 g Perlzwiebeln, eingelegt
4 Rotbarbenfilets, kiichenfertig 2 Zweige Thymian 2 Zehen Knoblauch

2 Kartoffeln, grof3 1 Bund Basilikum  Zitronensaft

Frittierfett Salz Pfeffer

Friithlingszwiebeln der Lénge nach halbieren und sorgfiltig waschen. Karotte schélen. Fenchel,
Karotte und Friihlingszwiebel in Streifen schneiden. Die Gemiisestreifen in zwei Essloffel Oli-
venol anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Safran-Faden wiirzen. Anschliefend mit dem Weifiwein
abloschen und den Fischfond auffiillen. Bei reduzierter Hitze das Gemiise gar kochen. Die Toma-
ten kurz in kochendem Wasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und die Haut abziehen. Die
Tomaten vierteln, das Kerngehéuse entfernen, in Filets schneiden und diese halbieren. Perlzwie-
beln und Tomatenfilets zu dem Gemiise geben und nochmals kurz aufkochen lassen. Kartoffen
schélen und mit einer Gemiisespaghettimaschine feine Spiralen rausdrehen. In heiflem Frittierfett
einige Minuten frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und etwas salzen. Basilikumblit-
ter abzupfen, waschen und trocken tupfen. Jeweils ein Basilikumblatt in eine Schopfkelle legen
und mit einer kleineren Schopfkelle das Basilikumblatt andriicken. Das Basilikumblatt auf diese
Weise einige Sekunden in das noch heifle Frittierfett halten. So behélt das Basilikumblatt seine
Form. Die Rotbarbenfilets in zwei Essloffel Olivensl mit Thymian und angedriicktem Knoblauch
auf der Hautseite knusprig anbraten, wenden, langsam fertig braten und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Etwas Zitronensaft iiber den Fisch triufeln. Das Gemiise mit dem Sud auf Tellern
anrichten, je zwei Filets darauf geben und mit den frittierten Kartoffelspiralen und Basilikum
garnieren.

Johann Lafer am 26. September 2008
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Gebratenes Lachs-Forellen-Filet mit Meersalz-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
600 g kleine Frithkartoffeln 1 EL grobes Meersalz 1 Bund Schnittlauch

2 Lachsforellenfilets a 150 g 1 Schalotte Salz, Pfeffer
1-2 EL Mehl 1 Ei 1 EL Butterschmalz
100 ml trockener Weilwein 1 TL kalte Butter 100 g Naturjoghurt

100 g Quark, 20

Die ungeschélten Kartoffeln waschen, in einen Topf geben und soviel Wasser zugeben, dass sie
gerade bedeckt sind. Das Meersalz zugeben und ohne Deckel solange kochen, bis das Wasser
verdunstet ist. Die Kartoffeln werden dadurch runzelig und bekommen eine weifle Salzschicht
auf der Haut.,Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden, die Halfte davon fiir
den Dip zur Seite stellen. Schalotte schilen und fein schneiden. Die Filets mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Dann nur auf der Fleischseite durchs Mehl ziehen, dann durch das verquirlte Ei und
Schnittlauch andriicken. In einer Pfanne mit Butterschmalz bei mittlerer Hitze die Filets zuerst
auf der Panadenseite, dann auf der Hautseite jeweils ca. 2 Minuten braten. Fisch aus der Pfanne
nehmen und warm stellen. Schalotte in der Pfanne anschwitzen und den Bratensaft mit Weiiwein
16sen. 1 TL kalte Butter unterriihren und die Sofle abschmecken. Joghurt mit Quark vermischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und restlichen Schnittlauch untermischen. Filets mit der Sofle und
den Kartoffeln anrichten, den Schnittlauchdip dazu reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 04. Juni 2009

Gebratenes Sashimi vom Lachs mit Weihnacht-Kruste

Fiir 2 Personen

2 Lachsfilets, a 120 g 0,5 Stange Zimt 2 Sternanis

2 Nelken 10 Pfefferkorner, schwarz 1 TL Koriandersaat
250 g Rotkohl, roh 4 Orangen, unbehandelt 20 ml Apfelessig

1 TL Zucker 1 EL Traubenkernol 100 ml Sojasofle
Sonnenblumendl Salz Pfeffer, schwarz

Die Sojasofle in eine Dipschale fiillen. Den Zimt, Sternanis, die Nelken, die Pfefferkérner und
die Koriandersaat fein mahlen. Den Lachs waschen und trocken tupfen und salzen. Mit einer
Seite in die Gewiirzmischung driicken und auf dieser Seite in einer Pfanne in Sonnenblumendl
ganz kurz anbraten. Anschliefend in diinne Scheiben schneiden. Einige Zesten von den Orangen
reifen, anschlieBend halbieren und pressen. Den Rotkohl vom Strunk und den dufleren Blattern
befreien und in hauchfeine Streifen schneiden. Zucker, Salz, Apfelessig, Traubenkernol und Pfeffer
dazugeben und das Ganze darin marinieren. Den Orangensaft auf ein Drittel reduzieren und
dazugeben. Abschliefend einige Orangenzesten hinzufiigen. Das gebratene Sashimi vom Lachs
zusammen mit dem Rotkohl anrichten und den Soja-Dip dazu reichen.

Steffen Henssler am 11. Dezember 2009
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Geddmpfte Seezungen-Réllchen mit Pecorino-Schaum

Fiir 4 Personen
Gedampfte Seezungenrsllchen:

200 g Lachsfilet, ohne Haut 6 Seezungenfilets 300 g Blattspinat

150 g Zuckerschoten 10 Stangen Spargel, griin 2 Schalotten

30 g Ingwer 3 Stangen Zitronengras 200 ml Fischfond

200 g Pecorino 150 g Schlagsahne Zucker, Butter
Frischkisenocken:

150 g Weilbrot, ohne Rinde 100 ml Milch 2 Eier

150 g Schafsfrischkése 150 g Ricotta, weich 2 EL Hartweizengrie
Salz Pfeffer Muskatnuss

Gedampfte Seezungenrollchen:

Lachsfilet und Seezunge in Scheiben schneiden. Spinat kurz in Wasser abkochen. Eine Seite See-
zunge mit Spinat belegen und darauf eine Lachsscheibe geben. Alles zu einer Rolle wickeln und
mit Garn oder einem Ring umwickeln. Zuckerschoten und Spargel in Salzwasser bissfest garen
und in Eiswasser abschrecken. Schalotten und Ingwer schilen und wiirfeln. Mit dem Fisch-
fond erhitzen und die Zitronengrashalme dazugeben. Die Fischrollchen mit einem passenden
Déampfeinsatz iiber dem Fond garen. Aus dem Sud eine Sofle aus Sahne, etwas Butter und Peco-
rino kochen. Die Sofle mit einem Stabmixer leicht aufschiumen. Zuckerschoten und Spargel in
Ol anbraten und leicht mit Zucker karamellisieren.

Frischk&senocken:

Das Brot in Wiirfel schneiden und mit Milch betrdufeln. Eier mit Salz Pfeffer und Muskatnuss
mischen. Schafsfrischkése durch ein Sieb streichen und mit den Eiern und Ricotta vermischen.
Griefl und das Weiflbrot unterheben. Alles griindlich vermischen und die Masse kurz ruhen lassen.
Nocken formen und in Salzwasser zehn Minuten kocheln lassen. Anrichten!

Steffen Henssler / Erfmann am 14. November 2008
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Geddampfter Goldkarpfen mit Ingwer-Karotten-Sofe

Fiir 2 Personen

100 g Reis Salz 200 g Karotten

200 ml Fischfond 50 g Butter 20 g frischer Ingwer
1 Karpfen, ca. 1,8 kg 1 Zwiebel 5 Nelken

3 Lorbeerblétter Pfeffer

Den Reis in einem Topf mit Wasser und etwas Salz gar kochen. Fiir die Sofle die Karotten
schilen, in kleine Stiicke schneiden und mit 100 ml Fischfond in einem Topf weich kochen. Die
gegarten Karotten herausnehmen und im Mixer piirieren. Dabei so viel Fischfond zugeben, dass
eine leicht fliissige, cremige Sofle entsteht. Die Sofle in den Topf geben, erhitzen und mit einem
Schneebesen Butterflocken unterriihren. Mit Salz und frisch geriebenem Ingwer abschmecken.
Den Karpfen schuppen und filetieren. Die Zwiebel schélen, halbieren und zwei Liter Wasser
mit Zwiebeln, Nelken, Lorbeerblittern und etwas Pfeffer und Salz in einem Dampfer (alternativ
in einem Topf) aufkochen. Die Karpfenfilets mit der Haut nach oben auf einen Dédmpfeinsatz
legen und in den Dampfer (oder Topf) geben. Mit geschlossenem Deckel circa 10 Minuten bei
niedriger Hitze ddmpfen. Die Filets herausnehmen und mit einer Pinzette die Gréiten entfernen.
Die Karpfenfilets auf der Karotten-Ingwersofle anrichten und den Reis in eine Timbalform oder
einen Ring geben und dekorativ daneben anrichten.

Otto Koch Freitag, 08. Februar 2008

Geddmpfter Rotbarsch in Krduter-Schaum

Fiir 4 Personen
400 g Rotbarschfilet Salz, Pfeffer 1 Zitrone, unbehandelt

1 Mohre 1 Sellerieknolle 1 Stange Lauch
1 Bund frische Krauter 2 Schalotten 200 ml WeiBlwein
30 g Butter 50 ml Sahne

Das Rotbarschfilet von den Gréten befreien und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Moh-
re und Sellerie schilen, Lauch putzen und alles in feine ca. 4 cm lange Streifen schneiden. Die
Kréauter waschen, abtropfen lassen, zupfen und Sténgel wie Blatter grob hacken. Die Schalotten
schéilen und in feine Wiirfel schneiden. 50 ml Weifiwein, ca. 200 ml Wasser und gehackte Krau-
terstdngel in einen Topf mit Dampfeinsatz geben. Auf den Ddmpfeinsatz die Gemdiisestreifen
und darauf den Fisch legen und auf dem Herd circa 10 Minuten ddmpfen. Die Schalottenwiirfel
kurz in etwas Butter anschwitzen, mit 150 ml Weilwein abloschen, Sahne zugeben und alles
um die Hélfte reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den gehackten Krautern
und kalter Butter aufmixen. Das Fischfilet auf den Gemiisestreifen anrichten und mit der Sofle
iiberziehen. Dazu passen gut Kartoffeln oder Reis.

Rainer Strobel Montag, 07. April 2008
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Gediinstetes Zander-Filet auf jungem Lauch

Fiir 4 Personen

12 kleine Kartoffeln =~ Meersalz 1/2 Bund kleine Karotten
100 g Zuckerschoten 2 Bund Lauchzwiebeln 1 Bund Stangenknoblauch
2 Schalotten 1 Fleischtomate 4 Zanderfilets a 200 g
Pfeffer Mehl 2 EL Sonnenblumendl

250 ml Gefliigelbrithe 125 ml Weifiwein (Riesling) 1 EL Butter

100 g saure Sahne 1 Limette, ausgepresst 100 g Sahne, geschlagen

Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser weich kochen. Schélen und warm stellen. Karotten
schilen und tournieren. Zuckerschoten in feine Streifen schneiden. Friihlingslauch und Stangen-
knoblauch 5 cm iiber dem Wurzelstiick abschneiden und sorgfiltig sdubern. Das restliche Griin
sehr fein schneiden. Die Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden. Tomate blanchieren,
héuten, vierteln, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Zanderfilets mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit etwas Mehl bestduben. In einer Pfanne mit Sonnenblumenél die Fischfilets
auf beiden Seiten kurz anbraten. Schalotten und Karotten zugeben, mit Mehl bestduben und
mit Gefliigelbriithe (2 EL aufbewahren) und Weifiwein abloschen. 2 Minuten kocheln lassen und
Lauchzwiebel- und Knoblauchwiirzelstiicke zugeben. Weitere 3 Minuten kécheln lassen. Dann
Fisch, Karotten und Wurzelstiicke herausnehmen und warm stellen. In einer Sauteuse mit 1 EL
Butter das Griin von Zwiebellauch und Knoblauch anschwitzen. Zuckerschoten zugeben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ca. 2 EL Gefliigelfond zugeben. Den Schmorfond aus der Fischpfanne
mit der sauren Sahne, Salz , Pfeffer und ein paar Tropfen Limettensaft abschmecken. Zuletzt
die geschlagene Sahne und die Tomatenwiirfel unterrithren. Das griine Gemiise und Karotten
auf die Tellermitte verteilen die Fischfilets draufsetzen. Sofle dariiber gielen und die Kartoffeln
dazu reichen.

Martin Gehrlein Montag, 15. Juni 2009
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Gefiillte Rotbarbe mit provenzalischem Gemiise

Fiir 4 Personen
4 Rotbarben a 300 g 8 Gambas (Grofle (8/12) 6 Schalotten

2 gelbe Paprika 2 rote Paprika 3 kleine Zucchini
120 ml Olivenol 60 g Tomatenmark Salz, Pfeffer
1 Knoblauchzehe 100 g Rucola 80 g getrocknete Ol-Tomaten

2 Zweige Basilikum

Fiir das Pesto:

100 g Basilikum 80 g Parmesan 2 Knoblauchzehen
40 g Pinienkerne Salz ca. 200 ml Olivenol

Die Rotbarben ausnehmen, schuppen und filetieren. Dabei darauf achten, dass die Filets am
Schwanzende nicht durchgeschnitten werden. Die Bauchgréiten mit einer Pinzette herausziehen.
Die Gambas aus der Schale brechen und mit Hilfe eines spitzen Messers den Darm herausziehen.
Gambas und Fischfilets kalt stellen. Schalotten schilen, Paprikaschoten halbieren, die Stingel-
ansitze und die Kerne entfernen und die Zucchini waschen. Alles in kleine Wiirfel schneiden.
Etwa 80 ml Olivendl in einem Schmortopf erhitzen und die Gemiise darin anbraten. Das Toma-
tenmark unterrithren, kriftig anschwitzen, salzen und pfeffern und bei schwacher Hitze weich
schmoren. Falls notig etwas Wasser hinzufiigen. Eine Knoblauchzehe schilen und fein reiben.
Die Gambas mit Salz, Pfeffer und Knoblauch wiirzen und in 3 EL Olivendl scharf anbraten. In
kleine Stiicke schneiden und unter das Gemiise mischen. Abkiihlen lassen. Den Backofen auf 180
Grad vorheizen. Die Rotbarben mit dem Ratatouille fiillen und wieder zusammenklappen. 2 EL
Olivendl in eine ldngliche Form gielen, die Fische Kopf an Schwanz hineinlegen und im heiflen
Ofen ca. 8 Minuten garen. Fiir das Pesto die Basilikumbléitter abzupfen. Parmesan fein reiben.
Knoblauch schélen. Einige schone Blétter Basilikum zur Seite stellen. Restliche Blétter mit dem
Parmesan, den Pinienkernen, den klein geschnittenen Knoblauchzehen und Salz in einen Mixer
geben und bei kleiner Geschwindigkeit vorsichtig unter langsamer Zugabe des Oliventls mixen.
Die nun fertig gegarten Rotbarben auf Tellern anrichten, mit ein paar Blidttern Rucola und mit
Pesto, getrockneten Tomaten und Basilikumbldttern garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 25. August
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Gefiilltes Bauernbrot mit Rdaucher-Lachs

Fiir 2 Personen

1 rundes kleines Graubrot Butter 150 g Raucherlachs
1 EL Petersilie Schnittlauch Basilikum
Kerbel, gehackt 200 g Frischkése Salz, Pfeffer

Dem Brot von oben den Deckel sauber abschneiden. Mit einem diinnen langen Messer im unteren
Teil des Brotes einstechen und so im Brot entlang des Bodens schneiden ohne die Gegenseite zu
durchstechen. Anschlieend von oben senkrecht ein kreisférmiges Stiick so tief ausschneiden, dass
der Schnitt bis zum unteren Querschnitt geht. Jetzt miisste sich ein Stiick Brot in Form eines
Zylinders herausnehmen lassen. Dieses Brotstiick mit einem scharfen langen Messer in diinne
Scheiben schneiden. Eine Scheibe mit Butter bestreichen und mit Lachs belegen und eine weitere
gebutterte Brotscheibe darauf driicken. Die gehackten Kriauter mit der Héilfte des Frischkéses
verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zwei weitere der diinnen Brotscheiben mit
diesem Krauterfrischkése bestreichen und jeweils eine weitere Brotscheibe darauf andriicken.
Mit dem weiflem Frischkise ein weiteres Brotsandwich bestreichen. Alle Scheiben in Viertel
schneiden und abwechselnd iibereinander in das Brot einschichten bis es voll ist. Anschlieflend
mit dem Brotdeckel verschliefen und in Folie einpacken.

Otto Koch Freitag, 26. Juni 2009

Gegrillter Seeteufel mit Spargel-Karotten-Gemiise

Fiir 2 Personen
Fiir den Seeteufel:

1 Stange Lauch 3 Schalotten 1 rote Chilischote
1 Limette 150 ml Olivendl 3 Zweige Thymian
20 roter Pfeffer Limettensalz 400 g Seeteufel am Knochen

Fiir das Gemiise:

4 kleine Karotten  1/2 Limette, unbehandelt 1 Vanilleschote

8 Stangen Spargel 2 EL Olivenol Salz, roter Pfeffer
Zucker

Lauch putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Schalotten schélen und in feine Scheiben
schneiden. Chilischote halbieren, Kerne ausstreichen und fein schneiden. Von der Limette den
Saft ausdriicken. Oliventl mit Lauch, Schalotten, Chili, Thymianzweigen und Schinos Beeren
vermischen, mit Limettensaft und Limettensalz wiirzen. Den Seeteufel mit der Marinade iiber-
giefen und abgedeckt im Kiihlschrank ca. 3 Stunden ziehen lassen. Fiir das Gemiise Karotten
schélen, der Lénge nach vierteln. Die Limette abwaschen, trocknen und in Scheiben schneiden.
Vanilleschote ldngs halbieren. Spargel schilen und evtl. der Linge nach halbieren. Zwei Stiicke
Alufolie (ca. 40 x 30 cm) auslegen. Spargel, Karotten, Limettenscheiben und Vanille darauf
geben, mit Olivendl begieflen und mit Salz, rotem Pfeffer und Zucker bestreuen. Alles gut ein-
schlagen und das Gemiise auf dem Grill ca. 25 Minuten garen, bis Karotten und Spargel weich
sind. Seeteufel aus der Marinade nehmen und abtupfen. Die Marinade durch ein Sieb passieren.
Mit dem aufgefangenen Ol den Seeteufel erneut einreiben und ca. 15 Minuten auf dem Grill
garen. Dann das im Sieb aufgefangene Gemiise der Marinade iiber den Fisch geben und noch-
mals kurz ca. 5 Minuten grillen. Seeteufel anschlieBend in Medaillons schneiden und mit dem
Spargel-Karottengemiise anrichten.

Jorg Sackmann Montag, 08. Juni 2009
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Gegrilltes Doraden-Filet mit Olivendl-Butter

Fiir 4 Personen

Doradenfilet:

4 Doradenfilets, a 100 g, mit Haut 2 Doradenfilets, a 100 g, ohne Haut 1 Friihlingslauch

20 ml Olivendl 1 Limone Pfeffer

Salz Mehl

Kartoffel-Pfefferpiiree:

600 g Kartoffeln, weich 200 g Creme-fraiche 1 EL Pfeffer, weif

Butter, braun Salz

Olivenélbutter:

300 ml Weillwein 5 Pfefferkorner 80 ml Olivenol

1 Lorbeerblatt 250 g Butter Salz
Doradenfilet:

Die Doradenfilets mit Haut mit Salz und Pfeffer abschmecken, mehlieren und braten. Friihlings-
lauch fein schneiden. Den Saft der Limone auspressen. Die Filets ohne Haut fein schneiden und
mit dem geschnittenen Lauch mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Olivendtl vermengen.
Den Limonensaft erst kurz vor dem Servieren dazugeben.

Kartoffel-Pfefferpiiree:

Den Pfeffer im Morser grob zerstoflen. Die Kartoffeln schélen, in Salzwasser kochen, ausddmpfen,
stampfen und mit der Créme-fraiche und etwas brauner Butter verrithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Olivenolbutter:

Weilwein mit Pfefferkérnern und dem Lorbeerblatt auf 100 Milliliter reduzieren. Anschlielend
Butter einmixen und mit Salz abschmecken. Das Lorbeerblatt wieder entfernen. Danach das Oli-
venol dazugeben. Den Fisch auf dem Kartoffel-Piiree servieren. Das Tatar auf den Fisch geben
und mit Olivendlbutter betraufeln.

Steffen Henssler am 26. Juni 2009
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Gemiise-Salat mit Rdaucher-Forelle

Fiir 2 Personen

1 Fenchelknolle 2 Stangen Staudensellerie 100 g junge Karotten

100 g griine Bohnen Salz 80 g Erbsen

1 Schalotte 1/2 Stréufichen Schnittlauch 1/2 Pimpinelle

1/2 Petersilie, Estragon 2 EL Creme-fraiche 1 EL Zitronensaft

1 TL Zucker Pfeffer 1 gerduchertes Forellenfilet 150 g

Den Fenchel waschen und achteln. Den Staudensellerie waschen, der Linge nach halbieren und
in 5 cm grofle Stiicke schneiden. Die Karotten schéilen und wiirfeln und mit dem Fenchel, Stau-
densellerie und den griinen Bohnen in reichlich Salzwasser circa 10 Minuten blanchieren. Die
Erbsen circa 5 Minuten blanchieren. Das blanchierte Gemiise auf ein Sieb geben, gut abtropfen
lassen und in eine Schiissel geben. Die Schalotte schélen, fein hacken und zu dem Gemiise geben.
Die Krauter waschen, gut abtropfen lassen, fein schneiden und mit Creme-fraiche, Zitronensaft
und Zucker vermengen. Das Dressing zu dem Gemiise geben, gut vermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Salat in eine Sektschale oder dhnliches einfiillen und mit dem in Stiicke
geschnittenen Forellenfilet garnieren.

Tipp: Gerduchertes Forellenfilet schmeckt grundsétzlich besser, wenn es ein wenig im Ofen an-
gewdrmt wurde.

Vincent Klink Mittwoch, 11.Juni 2008

Gemiise-Zander-Pfanne

Fiir 2 Personen
8 getrocknete Mu-Err-Pilze 3 Wasserkastanien (Dose) 200 g Zuckerschoten

1 Schalotte 150 g Zanderfilet 2 EL Sesamol, gertstet
80 g Bambussprossen (Dose) 80 ml Sojasofie 80 ml Hiihnerbriihe
Salz

Die Mu Err Pilze ca. 1 Stunde in Wasser einweichen und dann in feine Scheiben schneiden. Die
Wasserkastanien fein hacken. Zuckerschoten putzen. Schalotte schilen und fein schneiden und
das Zanderfilet in Streifen schneiden. In einem Wok Sesamdl erhitzen und die Schalotte und
Zuckerschoten darin anbraten. Mu Err Pilze, Wasserkastanien und Bambussprossen zugeben
und alles gut durchmischen. Die Fischstreifen zugeben und mit anbraten. Mit Sojasofle und
Hithnerbriihe abléschen und kurz garen, bis der Fisch durch ist. Mit Salz abschmecken und
servieren. Dazu passt gut Klebereis.

Otto Koch Freitag, 08. August
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Gerollte Renke mit Liebstéckl auf Kartoffel-Linsen-Gemdiise

Fiir 4 Personen
Braune Buttersofle:

200 ml Kalbsfond 1 Zehe Knoblauch 1 Scheibe Ingwer

1 Limette, unbehandelt 50 g Butterflocken, kalt 50 g Butter, braun
Salz Pfeffer, schwarz

Kartoffel-Linsengemiise:

150 g Champagnerlinsen 0,8 1 Gemiisebriihe 60 g Karotte

60 g Zwiebeln 60 g Kartoffeln 60 g Knollensellerie

2 Stiick Haut von Réucherforellen 1 TL Puderzucker 2 Scheiben Knoblauch
2 Scheiben Ingwer 1 Splitter Zimtrinde 1 Orange, unbehandelt
1 — 2 Lauchzwiebeln Balsamico Chili, gemahlen (mild)
Salz Majoran

Renke:

6 Renkenfilets mit Haut 6 Blétter Liebstockl, frisch  Olivenol, mild

Chilisalz, mild

Braune Buttersofle:

Finen Streifen Schale der Limette herausschneiden und etwas Saft auspressen. Den Kalbsfond
um ein Drittel einkdcheln lassen. Halbierte Knoblauchzehe, Ingwer und Limettenschale darin
einlegen, einige Minuten ziehen lassen und danach entfernen. Mit einem Teeltffel Limettensaft,
Salz und Pfeffer wiirzen. Zuerst die Butter, dann die warme braune Butter hinein mixen und
nicht mehr kochen lassen. Gegebenenfalls mit etwas Salz nachwiirzen.

Kartoffel-Linsengemfise:

Einen Streifen Schale der Orange herausschneiden. Karotte, Zwiebeln, Kartoffeln und Knollen-
sellerie putzen und schélen. Die Linsen mindestens zwei Stunden in reichlich kaltem Wasser
einweichen. In Salzwasser weich kochen, auf einem Sieb abgielen und abtropfen lassen. Karotte,
Zwiebeln, Kartoffeln und Knollensellerie in kleine Wiirfel schneiden und in der Briihe knapp
unter dem Siedepunkt fiinf Minuten ziehen lassen. Die Raucherforellenhaut dazu geben, mit
einer Prise Majoran wiirzen und in weiteren fiinf Minuten fertig garen. am Ende der Garzeit
Knoblauch, Ingwer, einen Zimtsplitter und die Orangenschale darin einlegen. Mit Balsamico,
Salz, Puderzucker und Chili abschmecken. Die ganzen Gewiirze und die Forellenhaut anschlie-
Bend daraus entfernen und die Linsen hinein geben. Die Lauchzwiebel putzen, in diinne Ringe
schneiden und ebenfalls hinzufiigen.

Renke:

Von der Renke die Hélfte der Haut von der diinnen Seite her abschneiden. Vier Blatter Alufolie
von je circa 25 mal 25 Zentimeter mit je einem Blatt Klarsichtfolie belegen und mit Olivenol
einpinseln. Die Renkenfilets mittig so auf die Folie legen, dass die Haut unten liegt und die Filets
mit den Bauchlappen aufeinander liegen. Mit Chilisalz wiirzen, eine kleines Liebstocklblatt von
der diinnen Seite her einrollen und zuerst straff in die Klarsichtfolie, dann in die Alufolie wickeln.
Bei 70 Grad zehn bis zwolf Minuten ddmpfen, aus der Folie wickeln, mit Olivendl bepinseln und
mit Chilisalz wiirzen. Etwas Linsengemiise mit Fond in tiefen Tellern anrichten, die Renke auf-
schneiden und darauf legen, die braune Buttersofle mit einem Stabmixer aufschdumen und den
Schaum darauf traufeln.

Alfons Schuhbeck am 19. Juni 2009
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Gezupfter Zander mit Ofen-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

2 grofle Kartoffeln 1 Zander (ca. 800 g) Salz, Pfeffer

2 EL Olivendl 1/2 Bund Dill 1/2 Bund glatte Petersilie

1 Msp Piment 1-2 FEier 100 g geriebene Weiflbrotbrosel
2 EL Butterschmalz 100 g Naturjoghurt 100 g saure Sahne

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Kartoffeln gut abwaschen
und auf ein Backblech setzen, leicht salzen und im Ofen ca. 50 Minuten backen. Den ausgenom-
men Zander schuppen, unter flieBendem Wasser aulen und innen abwaschen und trocken tupfen.
Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl von beiden Seiten
anbraten, auf ein Backblech geben und ca. 20 Minuten im heiflen Ofen garen. Dill und Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den Zander abkiihlen lassen, die Haut abziehen
und den Fisch zerlegen und zwar beiderseits an den Seitenlinie, die inmitten der Flanken des
Fischs verlaufen. Mit den Fingern das Fleisch vom Kopf zum Schwanz hin abzupfen (entlang den
parallel liegenden Gabelgriten). Solange zupfen, bis alle Gréten aus dem Fisch sind. Fischfleisch
in eine Schiissel geben, Piment, das verquirlte Ei, die Krauter und Weiflbrotbrosel zugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut vermengen. Aus der Masse ovale Teile formen und die-
se in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz bei geringer Hitze von beiden Seiten sanft braten.
Joghurt und saure Sahne miteinander vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Kartoffeln langs aufschneiden und etwas aufbrechen, die Joghurt-Créeme darauf geben und mit
dem gezupften Fisch servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 07. Februar 2008
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Glasierter Mohn-Lachs auf Shiitake-Pak-Choi Gemiise

Fiir 4 Personen

Mohn-Lachs:

4 Lachstfilets,a 160 g 1/2 Zitrone 1 EL Sojasofle, hell

1 Ei 100 g Mohnsamen 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Shiitake-Pak-Choi Gemiise:

1 Zehe Knoblauch 1 EL Ingwer 200 g Shiitake Pilze

2 Karotten 2 Friihlingszwiebeln 2 Pak-Choi

2 EL Sojasofle 1/2 Limone 3 EL Cashewniisse, gerostet
Olivenol Salz

Zitronengrasbutter:

2 Stangen Zitronengras 100 g Butter, zimmerwarm Meersalz

Mohn-Lachs:

Den Saft der Zitrone auspressen. Lachs mit Zitronensaft und Sojasofle marinieren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Eiweif in einem tiefen Teller verquirlen. Fisch mit Hautseite in Eiweif}, dann auf
Mohn geben und gut andriicken. In heilem Olivendl auf jeder Seite circa drei Minuten braten.

Shiitake-Pak-Choi Gemiise:

Den Saft der Limone auspressen. Knoblauch und Ingwer fein hacken und in Olivendl andiinsten.
Shiitake vom Stamm befreien und dazu geben. Karotte, Friihlingszwiebeln und Pak-Choi sehr
fein schneiden. Fiinf Minuten mitdiinsten. Mit Sojasofle und Limonensaft abléschen, salzen und
mit gerdsteten Cashewniissen bestreuen.

Zitronengrasbutter:

Zitronengras putzen und sehr fein hacken. Die Butter schaumig schlagen und das fein gehackte
Zitronengras unterheben. Mit Meersalz abschmecken. Lachs auf dem Gemiise anrichten, dazu
die Zitronengrasbutter servieren.

Andreas C. Studer am 23. Oktober 2009
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Gratiniertes Lachs-Filet mit Kartoffel-Garnelen-Piiree

Fiir 2 Personen
2 Lachsfilets, a 150 g 6 Garnelen, 13/15 300 g Kartoffeln, mehlig

200 g Spinat 2 Schalotten 3 Eier

350 g Butter 100 g Creme-fraiche 300 ml Weilwein

30 ml Weilweinessig 0,5 Bund Estragon 0,5 Bund Schnittlauch
2 EL Essig 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer, Olivenol

Den Backofen auf 220 Grad Grillstufe vorheizen.

Den Weifiwein bei mittlerer Hitze in einem Topf stark einreduzieren und anschlieend abkiihlen
lassen.

Die Eier trennen. Die Estragonbldttchen abzupfen und fein hacken.

Aus 250 Gramm Butter, den Eigelb, Weilweinessig, Estragon, dem abgekiihlten Weifiwein und
zwei Essloffeln Wasser eine Sofle-Bearnaise herstellen.

Den Spinat waschen und trocken schleudern. Anschlieflend fein schneiden und kurz blanchieren.
Die Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in 50 Gramm Butter anschwitzen. Den
Spinat dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Nun drei Viertel der Bearnaise
unterriihren.

Die Lachsfilets waschen und trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Lachsfilets von einer Seite kurz anbraten.

Die Lachsfilets mit der Spinatmischung bedecken und das Ganze fiinf Minuten im Backofen
gratinieren.

Die Garnelen waschen, trocken tupfen und klein schneiden.

Die iibrige Butter in einer Pfanne erhitzen, die Garnelenstiickchen darin kurz anbraten und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Kartoffeln pressen, mit der Creéme fraiche vermengen und die Garnelen dazugeben.

Den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden und das Piiree mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das gratinierte Lachsfilet mit dem Kartoffel-Garnelen-Piiree anrichten.

Steffen Henssler am 20. November 2009

Hamburger Lebkuchen-Backfisch

Fiir 6 Personen

1,2 kg Zanderfilet Salz 2 EL Zitronensaft
2 Eier (K1. M) 150 g Mehl 200 ml Bier

1 TL Lebkuchengewiirz 500 g Butterschmalz 1 Zitrone

Fischfilet in 6 Stiicke schneiden, mit Salz und Zitronensaft wiirzen und 10 Minuten ziehen lassen.
Fiir den Backteig die Eier trennen. Die Eigelb, 100 g Mehl, Bier, Lebkuchengewiirz und etwas
Salz mit dem Schneebesen zu einem glatten Teig verrithren. 5 Minuten ruhen lassen. Eiweif3
steif schlagen und unter den Teig heben. Butterschmalz erhitzen. Fischstiicke im restlichen Mehl
wenden und das iiberschiissige Mehl abklopfen. Fischstiicke durch den Backteig ziehen, abtropfen
lassen und im heiBen Ol auf beiden Seiten goldgelb frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und mit dem Kartoffelsalat anrichten. Mit Zitrone servieren.

Tim Malzer am 05. 12. 2009
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Heilbutt mit Zitronen-Thymian

Fiir 4 Personen

Heilbutt:

1 Zitrone, unbehandelt 4 Heilbuttfilets, a 120 g 0,5 Bund Zitronenthymian
1 EL Butter, zimmerwarm Meersalz Pfeffer
Kartoffel-Meerrettichpralinen:

200 g Kartoffeln, klein 2 EL Mehl 1 Ei

0,25 Bund Schnittlauch 1 EL Sahne-Meerrettich 4 Blatt Bricteig

300 g Butterschmalz Salz

Friihlingsgemiise:

0,2 1 Weilwein, trocken 0,15 1 Briihe 0,2 1 Sahne

1 Schuss Milch 1 Karotte, grof3 0,25 Stiick Knollensellerie
0,5 Stange Lauch Meersalz

Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen.

Heilbutt:

Die Schale der Zitrone abreiben. Den Heilbutt mit einer Prise Salz, Pfeffer, gezupftem Thymian
und Zitronenabrieb wiirzen. Klarsichtfolie mit Butter bestreichen, den Heilbutt locker darin ein-
rollen und im vorgeheizten Backofen circa 24 Minuten glasig garen. Kartoffel-Meerrettichpralinen:
Die Kartoffeln in Salzwasser weich kochen, schilen und erkalten lassen. Durch eine Presse
driicken, mit Salz, Mehl, Eigelb, fein geschnittenem Schnittlauch und Sahne-Meerrettich ver-
mengen und zu kleinen Kugeln formen. Den Bricteig in feine Streifen schneiden, locker um die
Kartoffelkugeln wickeln, in heiflem Butterschmalz kross frittieren und auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen.

Frithlingsgemiise:

Den Weilwein in einem Topf etwas einkochen, Brithe, Sahne und eine Prise Salz hinzugeben und
aufkochen. Mit einem Schuss Milch mit Hilfe des Piirierstabs schaumig aufmixen. Karotte, Selle-
rie und Lauch putzen beziehungsweise schilen und in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit
etwas Briihe und einer Prise Salz diinsten. Den Heilbutt vorsichtig aus der Folie rollen, kurz ab-
tropfen, auf einen Teller setzen und das Gemiise dekorativ daneben setzen. Die Kartoffelpralinen
darauf legen und mit der schaumigen Sofle betraufeln.

Alexander Herrmann am 22. Mai 2009
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In der Folie gegarte Forelle mit Zitronen-Sauer-Rahm-Sofe

Fiir 2 Personen
2 Forellen, a 300 g 8 Stangen Spargel, griin 1 Knolle Ingwer
100 g Zwiebeln 2 Limetten, unbehandelt 2 Zitronen, unbehandelt

50 g Butter 350 ml Gefliigelfond 150 g Creme-fraiche
50 ml Wermut 0,5 Bund Dill 0,5 Bund Petersilie, glatt
Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Forellen waschen, trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Ingwer schélen und klein hacken. Die Limetten in diinne
Scheiben schneiden. Zwei grofie Stiicke Alufolie ausbreiten und eindlen. Die Blitter von der Pe-
tersilie und dem Dill abzupfen, klein hacken, die Forellen damit fiillen, auf die Folie legen und
mit Limette und Ingwer bedecken. Das Ganze einrollen und von beiden Seiten kurz anbraten
und anschliefend 10 Minuten in den Backofen legen. Den Spargel blanchieren und auf Schasch-
likspiefle ziehen, grillen und mit Salz und ausreichend Pfeffer wiirzen. Fiir die Sofle die Zitrone
schilen, die Zwiebel abziehen und klein schneiden und in einem Topf mit der Butter anschwitzen.
Mit dem Wermut abléschen, mit Fond auffiillen und einkochen lassen. Die Creme-fraiche dazu
geben und anschliefend das Ganze durchkochen, mixen und passieren. Die Forelle auf Tellern
anrichten und mit dem Spargel und der Sofle garnieren.

Steffen Henssler am 23. Oktober 2009
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Kabeljau gebraten mit Pommery-Senf - Sofe und Blatt-Spinat

Fiir 4 Personen

12 kleine neue Kartoffeln 3 Schalotten 20 g Staudensellerie

7 EL Butter 1 Lorbeerblatt 2 Zweige Thymian

5 Pfefferkérner 200 ml Weifiwein 100 ml Fischfond

50 ml Sahne 2 EL Pommery-Senf Salz, Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 3 Stiele glatte Petersilie 4 Kabeljaufilets mit Haut a 160 g
2 EL Olivenol 500 g Blattspinat 1/2 Knoblauchzehe

1 Prise Muskat 1 Zweig Dill

Kartoffeln gut abwaschen und mit der Schale weich kochen. Fiir die Sofle eine Schalotte schélen
und fein schneiden. Staudensellerie waschen, evtl. abziehen und in feine Wiirfel schneiden. In
einem Topf mit 2 EL Butter Schalotte und Sellerie farblos anschwitzen. Den Lorbeer, 1 Thy-
mianzweig und die Pfefferkérner hinzugeben. Mit Weilwein und Sekt abloschen und um die
Fliissigkeit um etwa die Halfte einkochen lassen. Dann mit dem Fischfond auffiillen und noch-
mals etwas einkochen. Die Sahne hinzugeben und einmal aufkochen. Alles durch ein feines Sieb
passieren. Den Senf untermischen und mit Salz, Pfeffer und wenig Zitronensaft abschmecken.
Den Backofen auf 170 Grad (Umluft 150 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Die weich gekochten
Kartoffeln abschiitten und schélen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne (mit hitzestabilem Griff) mit Oli-
venol auf der Hautseite anbraten und dann ca. 4 Minuten im vorgeheizten Ofen garziehen, so dass
er noch schon glasig im Kern ist. Aus dem Ofen nehmen. 1 EL Butter und 1 Thymianzweig in
die Pfanne geben und den Fisch darin noch mal nachbraten. Die Kartoffeln in einer Pfanne mit 2
EL Butter schwenken. Mit Salz wiirzen und Petersilie untermischen. Spinat putzen, gut waschen
und abtropfen lassen. Die restlichen Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einem
Topf mit 2 EL Butter farblos anschwitzen. Die Spinatblitter hinzugeben und zusammenfallen
lassen. Mit Salz, Pfeffer, etwas Knoblauch und Muskat abschmecken. Spinat auf vorgewiarmten
Tellern anrichten, den Kabeljau darauf geben, mit Dill garnieren und mit der Pommery-Senf
Sofle vollenden. Kartoffeln dazu reichen.

Karlheinz Hauser Montag, 08. September 2008
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Kabeljau mit Papaya und Limette

Fiir 2 Personen

4 Kabeljaufilets mit Haut a 140 g Salz, Pfeffer 3 EL Olivenol
5 Limetten 2 reife Papayas 2 EL Limettenolivendl
Zucker 30 g kalte Butter 1 Zweig Basilikum

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (170 Grad Heiflluft, Gas Stufe 3) vorheizen. Die
Kabeljaufilets siubern, die Gréten ziechen und mit einem Kiichenkrepp leicht abtupfen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne (mit hitzestabilem Griff) mit 3 EL Olivensl den Fisch
zuerst auf der Hautseite anbraten, wenden und im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten garen. Von
4 Limetten den Saft auspressen. Eine Limette schilen und die Fruchtfilets herausschneiden. Die
Papaya schélen, halbieren und mit einen Loffel das Kerngehéuse entfernen. Das Fruchtfleisch in
kleine feine gleichméflige Wiirfel schneiden, mit Limettenolivendl, einer Prise Zucker, Salz und
einem Spritzer Limettensaft abschmecken. In einem Topf restlichen Limettensaft und 10 g Zucker
zum Kocheln bringen, kalte Butter untermischen und die Sofle damit montieren. Limettenfilets
hinzufiigen. Den Basilikum in feine Streifen schneiden und mit in die Sofle geben. Papayasalat
auf der Tellermitte anrichten, darauf den Fisch setzen und mit der Limonensofle servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 09. Februar 2009

Kabeljau mit Sauerkraut im Strudel-Teig

Fiir 2 Personen

250 g Mehl 1 Ei 2 EL Butter

Salz 1 Zwiebel 300 g Sauerkraut

2 EL Butterschmalz 150 ml Sahne 1 Lorbeerblatt

Salz 1 Scheibe Toastbrot 250 g Kabeljaufilet
Salz 1 TL Senf ca. 40 g fliissige Butter
1 Schalotte 50 ml Weilwein 100 ml Fischfond

Aus Mehl, Ei, 1 EL weicher Butter, 1 Prise Salz und etwas lauwarmen Wasser (ca. 50 ml) einen
Strudelteig herstellen. Diesen 30 Minuten in Frischhaltfolie verpackt ruhen lassen. Die Zwiebel
schilen und fein schneiden. Das Sauerkraut mit kaltem Wasser abspiilen und gut ausdriicken. In
einem Topf mit 1 EL Butterschmalz die Zwiebel anschwitzen, das Sauerkraut zugeben und kurz
mit anschwitzen. Dann die Sahne und das Lorbeerblatt zugeben und ca. 10 Minuten koécheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Toastbrot im Cutter zu Broseln mixen. Fischfilet
teilen, mit Salz wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten ca.
3 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und diinn auf
einer Seite mit Senf bestreichen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad, Gas Stufe 3)
vorheizen. Den Strudelteig diinn ausrollen, daraus zwei ca. 20 cm lange Teigquadrate schneiden.
(Restlicher Teig kann fiir andere Speisen verwendet oder eingefroren werden.) Jedes Teigstiick
mit fliissiger Butter bestreichen und mit Brotbrdseln bestreuen. Etwas Sauerkraut und je ein
Stiick Fisch darauf geben. Zu Péckchen packen, diese mit fliissiger Butter bestreichen und im
vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten goldbraun backen. Schalotte schilen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen. Mit Weilwein und Fischfond abléschen und um
die Halfte einkochen. Die Sofle mit restlichem Senf, Salz und Pfeffer abschmecken und mit 1
TL kalter Butter binden. Zum Anrichten etwas Sofle auf Teller geben und die Strudelpéckchen
darauf setzen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 06. Januar 2009
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Kabeljau-Filet mit Erbs-Piiree und Blumenkohl

Fiir 2 Personen

500 g Erbsen in Schoten 1 mittelgrofle Kartoffel 1 Schalotte

2 Zweige Estragon 3 EL Butter 150 ml Sahne

Salz, Pfeffer 1/2 kleiner Blumenkohl  1/2 unbehandelte Zitrone
2-4 Stiele Pimpinelle 100 ml halbtr. Weifiwein 2 Kabeljaufilets(150 g)

1 TL Sesam 2 EL Semmelbrosel Muskatnuss

zerstoflene rote Pfefferbeeren

Erbsen aus den Schoten 16sen, abspiilen und abtropfen lassen. Kartoffel und Schalotte schélen,
grob wiirfeln. Estragon abspiilen. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen, Schalotte und Kartoffel
darin andiinsten. Estragon und Erbsen zugeben. Sahne angielen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und ca. 10 Minuten bei schwacher Hitze zugedeckt kocheln lassen. Blumenkohl in Réschen teilen,
in wenig leicht gesalzenem Wasser zugedeckt ca. 10 Minuten weich diinsten. Zitrone abspiilen,
in Scheiben schneiden. Pimpinelle abspiilen, trockentupfen. Zitronenscheiben, Wein und 1 EL
Butter in einer beschichteten Pfanne einmal kurz aufkochen. Filets abspiilen, trockentupfen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, Pimpinelle darauf legen und auf die Zitronenscheiben legen. Zugedeckt
bei schwacher Hitze ca. 4-6 Minuten ziehen lassen. Blumenkohl abtropfen lassen. Ubrige But-
ter in einer weiteren Pfanne erhitzen, Sesam und Semmelbrésel darin knusprig rosten, salzen.
Blumenkohl in der Butter schwenken. Estragon aus den Erbsen entfernen, Fliissigkeit evtl. noch
etwas einkochen. Erbsen und Kartoffel in der Fliissigkeit fein piirieren, mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Filets evtl. mit roten Pfefferbeeren, Piiree und Blumenkohl anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 06. Mai 2009
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Kartoffeln-Salat, Spargel, dicke Bohnen, Forellen-Kaviar

Fiir 4 Personen
500 g neue Kartoffeln 300 g griinen Spargel 1 kg dicke frische Bohnen

Salz Zucker 1 TL Butter
1 TL Senf 2 EL Balsamico-Essig 4 EL Rapsol
Pfeffer 1 Schalotte 1 Bund Schnittlauch
1 Bund Dill 1 Bund Kerbel 100 g Créme-fraiche

2 EL Forellenkaviar

Die Kartoffeln mit einer Biirste griindlich reinigen und in Salzwasser bissfest kochen und aus-
kiithlen lassen. Nach Wunsch pellen oder mit Schale in feine Scheiben schneiden. Bei dem Spargel
nur das untere Drittel schillen. Die dicken Bohnen erst aus der Schote holen und dann das graue
H&autchen um den Bohnenkern entfernen. Die Spargelschalen in Wasser mit Salz, Zucker und
Butter zum kochen bringen. Zwei Stangen von dem Spargel zuriick behalten, den restlichen
Spargel in dem Spargelwasser bissfest kochen. Herausnehmen und in Eiswasser abkiihlen. Die
zuriickbehaltenen Spargelstangen mit Hilfe eines Sparschélers lings in lange Streifen schneiden.
Bohnenkerne ebenfalls in Salzwasser bissfest kochen. Aus Senf, Essig und Ol eine Vinaigrette
rithren mit der Spargelbriihe, Salz und Zucker abschmecken. Die Kartoffeln, Spargel und Bohnen
mischen und mit der Vinaigrette marinieren. Die Schalotte schéilen und auf einer feinen Reibe
reiben. Die Kriuter waschen, trocken schiitteln und hacken. Créme-fraiche mit Salz, Pfeffer, der
geriebenen Schalotte und einem Teil der gehackten Kréautern abschmecken. Salat mit Hilfe eines
Ringes schichtweise anrichten, ganz oben die langen Spargelstreifen. Die Créeme-fraiche obenauf.
Mit Forellenkaviar und den restlichen Kriutern garnieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 02. Juni 2009
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Lachs im Kohl-Mantel mit Weikohl-Kartoffel-Sud

Fiir 2 Personen

8 EL Rapsol 1 EL Traubenkernsenf 1 Spritzer Zitronensaft
Salz, weiler Pfeffer 2 Wildlachsfilets a 150 g 1 Weilkohl

600 ml Gefliigelfond 1 TL Koriandersamen 1 Msp. Kiimmel

1 Msp. Anis 1 Zweige Thymian 4 Kartoffeln

60 ml Olivenol, kalt gepresst 1 TL schwarzer Sesam

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. 1 EL Rapsél, Senf, etwas
Zitronensaft, Salz und Pfeffer vermischen und die Lachsfilets damit marinieren. Vom Kohl ca.
4-6 Auflenblitter vorsichtig losen, diese in reichlich kochendem Salzwasser blanchieren. Dann
herausnehmen, gut trocknen und jeweils den Strunk ausschneiden. Den restlichen Kohlkopf hal-
bieren, den Strunk ausschneiden und dann davon 300 g Kohl in ca. 1 cm grofle Stiicke schneiden.
Die Stiicke in einem Topf mit 1 EL Rapsol anschwitzen, mit dem Gefliigelfond aufgieflen, die Ge-
wiirze (Koriandersamen, Kiimmel, Anis), Thymian und etwas weiflen Pfeffer zugeben und zum
Kochen bringen. Alles ca. 40 Minuten leicht kécheln lassen, bis der Kohl weich ist. Anschlieffend
alles abpassieren, den Fond auffangen und 100 gegarte Kohlstiicke beiseite stellen. 400 ml des
Kohlfonds in einen Topf geben und um die Héilfte einkochen lassen. 3 Kartoffeln schilen, fein
wiirfeln und in dem Fond weich kochen. Wenn die Kartoffeln weich sind 100 g der gekochten
Kohlstiicke zugeben. 3 EL Rapsol und schwarzen Sesam einriihren und alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die blanchierten Kohlblétter ausbreiten und mit Salz und Pfeffer wiirzen, den ma-
rinierten Lachs darauf setzen, gleichméflig einrollen und seitlich verschlieffen. Die Kohlrouladen
in eine Pfanne mit 1 EL Rapsol geben und kurz von allen Seiten braten. Dann aus der Pfanne
nehmen und im Backofen noch ca. 2-3 Minuten garen, das Lachsfilet sollte nicht durchgegart
werden, sondern nur ca. 30 Grad warm werden. Fiir die Garnitur eine Kartoffel schélen, in diinne
Scheiben hobeln und in einer Pfanne mit 2 EL Rapsol knusprig ausbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Kohlroulade aufschneiden, mit dem heiflen Kohl-Kartoffelfond anrichten und mit den
knusprigen Kartoffelblattchen bestreuen.

Jorg Sackmann Freitag, 25. September 2009
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Lachs-Filet im Kartoffel-Mantel, Garnelen-Frihlingsrolle

Fiir 4 Personen
Fiir Lachsfilet:

4 Stiick Lachsfilet, a 150 g 2 Kartoffeln, grof3 600 g Garnelen
1 Bund Koriander 5 Stiick Friithlingszwiebel 2 EL Sesamél

1 Glas Currypaste 1 Tube Wasabi 200 ml Sojasofie
Ol Salz Pfeffer

Fiir Zitronenbutter:

300 ml Weillwein 500 g Butter 1 Zitrone
Pfefferkorner Lorbeerblétter

Lachsfilet:

Den Lachs mit Salz und Pfeffer wiirzen, danach von allen Seiten diinn mit Wasabi einstreichen.
Die Kartoffeln durch eine Gemiisespaghettimaschine drehen und den Fisch damit einwickeln. In
einer heiBen Pfanne mit Ol von beiden Seiten scharf anbraten und dann auf kleiner Flamme gar
ziehen lassen. Sojasofle, Currypaste und etwas Salz und Pfeffer vermengen. Die Garnelen hacken.
Koriander zupfen, hacken und zu der Garnelenmasse geben. Friihlingszwiebel klein schneiden
und mit dem Sesamdl dazugeben und vermengen. Mit der Salz-Pfeffer-Sojasofle-Currypaste ab-
schmecken. Die Masse in Friihlingsrollenblétter einwickeln und in heifiem Ol frittieren.
Zitronenbutter:

Weiiwein mit Pfefferkérnern und Lorbeer reduzieren auf 200 Milliliter, passieren und die kalte
Butter einmixen. Den Saft der Zitrone auspressen, dazugeben und fertig!

Steffen Henssler am 04. Juli 2008

39



Lachs-Filet in Kartoffel-Kruste mit geschmorten Gurken

Fiir 2 Personen

2 Lachsfilet, je 180 g 3 Kartoffeln, gro3 2 EL Butterschmalz

100 ml Gemiisebriihe 1 Salatgurke 4 Zweige Dill

30 g Speck, in einem Stiick 3 Schalotten 200 ml Weiflwein, trocken
2 EL Butter 200 ml Sahne 1 Zitrone

Salz Pfeffer

Die Kartoffeln schilen und auf einer groben Kartoffelreibe raspeln. Die geraspelten Kartoffeln
mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Kartoffelsaft leicht ausdriicken. Die Lachsfilets ebenfalls mit
Salz und Pfeffer wiirzen und die geraspelten Kartoffeln zentimeterdick darauf verteilen. In einer
beschichteten Pfanne Butterschmalz anbraten. Anschlieflend die Lachsfilets mit der Kartoffelseite
nach unten in der Pfanne langsam braten, sodass die Kartoffeln wie bei Rosti knusprig braun
werden und der Lachs langsam glasig gart. Kurz vor dem Anrichten noch einmal auf die Fischseite
drehen und fertig garen. Die Gurke schélen, lédngs vierteln und das Kerngehéuse herausschneiden.
Die Gurke dann in feine, akkurate Rauten schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und die
Gurken darin bei mittlerer Temperatur anschwitzen. Den Speck sowie die Briihe hinzugeben
und bei geschlossenem Deckel circa vier Minuten bei schwacher Hitze schmoren. Kurz vor dem
Servieren den Schmorsud abgieflen und beiseite stellen. Die Gurken mit Salz und gehacktem
Dill abschmecken und zur Seite stellen. Die Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden, in
der Butter glasig diinsten, mit Weilwein abloschen und kurz einkochen lassen. Kurz vor dem
Servieren die Sahne, den Gurkenschmorsud sowie den Zitronensaft und — abrieb, Salz und Pfeffer
hinzugeben, einmal aufkochen und mit dem Piirierstab schaumig aufschlagen. In einen tiefen,
groen Teller die Gurken geben, die schaumige Sofle aufgielen und den Lachs darauf setzen.

Alexander Herrmann am 13. November 2009

Lachs-Filet mit Avokado-Spalten und Joghurt-Limetten-Dip

Fiir 2 Personen
2 Lachsfilets, a 120 g 1 Avocado, reif, fest 25 g Semmelbrosel

2 EL Butter 150 g Naturjoghurt 1 Limette, unbehandelt
1 Prise Zucker 3 EL Olivenol, mild  Chilisalz, mild
Vanillesalz Salz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Lachsfilets waschen, trocken tupfen und auf
geolte Backbleche legen, mit Klarsichtfolie bedecken und im Backofen etwa 20 Minuten gar
ziehen lassen. Anschliefend mit einem Essloffel Olivendl einpinseln und mit Chilisalz wiirzen.
Die Avocado halbieren, den Kern entfernen und schilen. Die Avocadohélften in 0,5 Zentimeter
dicke Scheiben schneiden und salzen. Die Butter in einer Pfanne briaunen, die Avocado in den
Semmelbroseln wilzen und bei mittlerer Hitze in der braunen Butter von beiden Seiten anbraten.
Je nach Geschmack mit Vanillesalz oder Chilisalz wiirzen. Die Schale der Limette abreiben,
anschliefend die Limette halbieren und den Saft auspressen. Den Joghurt mit dem Limettensaft,
dem Limettenabrieb und dem restlichen Olivendl verrithren und mit Chilisalz und einer Prise
Zucker wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 30. Oktober 2009
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Lachs-Forelle in Riesling mit karamellisierter Ananas

Fiir 4 Personen

1/2 Ananas 1 Schalotte 4 Lachsforellenfilets a 150 g
Salz, Pfeffer 200 ml Riesling 1 EL Butter

1 EL Zucker 2 EL Orangensaft 1/2 Bund Schnittlauch
grober Pfeffer 2 EL Sahne 1/2 TL Mehl

1 Limette, unbehandelt

Ananas schilen, halbieren und den harten Strunk entfernen. Dann das Fruchtfleisch in 2 cm grofle
Stiicke schneiden. Schalotte schélen und fein schneiden. Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wein
und Schalottenstiicke in einen Topf geben, mit geschlossenem Deckel aufkochen, dann die Hitze
reduzieren und die Fischfilets dazugeben und ca. 8 Minuten gar ziehen lassen. In der Zwischen-
zeit in einer Pfanne Butter erhitzen, Ananas zugeben und anbraten, mit Zucker bestreuen und
diesen karamellisieren lassen. Mit Orangensaft abloschen. Schnittlauch fein schneiden und unter-
mischen. Mit grobem Pfeffer wiirzen. Den Fisch aus dem Topf nehmen, warm stellen. Sahne mit
Mehl vermischen , zur Weinsofle geben und einige Minuten einkochen lassen. In der Zwischen-
zeit etwas Limettenschale abreiben. Die Sofle mit Salz, Pfeffer und Limettenschale abschmecken.
Fisch mit Sole und karamellisierter Ananas anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 12. Mérz 2008
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Lachs-Forelle mit Brunnen-Kresse auf Gemiise-Sabayon

Fiir 2 Personen

Fiir die Sofle:

100 g Karotten 10 g Staudensellerie 10 g Lauch

15 g Zwiebeln 2 Tomaten 60 ml Olivendl

5 g Zucker 10 ml Himbeeressig 20 ml Estragonessig
Saft 1/2 Zitrone 4 Korianderkorner 1/2 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian 250 ml Fisch- oder Gefliigelfond Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch:

1 Bund Brunnenkresse 2 Lachsforellenfilets a 150 g Salz, Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 80 g Butter 100 g Karotte

100 g Kohlrabi 100 g Sellerie 100 g Staudensellerie

1 Prise Zucker

Fiir die Sofle das Gemiise putzen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Tomaten wiirfeln. Karotte
in einem Topf mit 1 EL Olivensl anschwitzen, Zucker zugeben und karamellisieren. Mit Essigen
abloschen und diesen ganz einkochen lassen. Lauch, Zwiebeln, Staudensellerie, Zitronensaft und
Tomaten zugeben. Gewiirze und Kriuter hinzufiigen und mit Fond auffiillen. Diesen um ein
Drittel einkochen. Dann alles fein mixen, durch ein feines Sieb passieren und die Sofle mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem Servieren mit Olivendl aufmontieren. Den Ofen auf 180 Grad
vorheizen. Gemiise putzen, Karotten halbieren und in feine Scheiben schneiden. Kohlrabi und
Sellerie in dhnlich groBie Scheiben schneiden wie die Karotten. Staudensellerie ebenfalls in feine
Scheiben schneiden. 50 g Butter in einen Topf geben und Gemiisescheiben darin anbraten. 2
EL Wasser zugeben und bissfest diinsten. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wiirzen. Brunnenkresseblédtter vom Stiel zupfen. Lachsforelle mit Salz, Pfeffer und wenig Zitro-
nensaft wiirzen. In einer Pfanne (mit ofenfestem Griff) mit 30 g Butter goldbraun anbraten und
anschlieend noch 2-3 Minuten in den Ofen geben. Pfanne aus dem Ofen nehmen, die Brunnen-
kresse auf den Fisch geben und mit der Butter aus der Pfanne (mit einem Loffel) tibergiefien.
Lachs mit dem Gemiise anrichten und die geschdumte Gemiisesofle angiefien.

Jorg Sackmann Freitag, 23. Mai 2008
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Lachs-Forelle mit Meerrettich-Kruste auf Lauch-6Gemiise

Fiir 4 Personen

Lachsforelle:

1,5 kg Lachsforelle, filetiert 50 g Butter, zimmerwarm 2 — 3 EL Zitronensaft

0,5 Stiick Meerrettich 50 g Semmelbrosel 200 ml Sekt, trocken

Salz

Lauchgemiise:

6 — 8 Stiick Lauch, mitteldick 500 ml Weifiwein, trocken 100 g Creme-fraiche

100 ml Sahne 400 ml Fischfond 80 ml sehr trockener Wermut
100 g Butter, eiskalt 3 EL Sahne, geschlagen 8 — 10 Kartoffeln, grofl
Petersilie, Salz Zucker, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Lachsforelle:

Die Saftpfanne des Backofens mit etwas Butter einfetten. Die Fischfilets mit den Auflenseiten
nach unten in die Saftpfanne legen. Die Semmelbrosel mit einem Teel6ffel Salz und dem geriebe-
nem Meerrettich mischen und gleichméBig iiber den Fisch streuen. Die restliche Butter darauf
verteilen. Den Sekt in die Saftpfanne gieflen, den Fisch in die zweite Leiste des Ofens schieben
und vier bis sechs Minuten garen, dann drei bis vier Minuten unter den Grill schieben, bis dir
Kruste hellbraun ist. Zitronensaft iiber den Fisch triufeln.

Lauchgemiise:

Den Lauch klein schneiden, waschen, mit 250 Milliliter Wein und Salz weich diinsten. Zum
Schluss Creme-fraiche und Sahne unterheben und abschmecken. Den Fischfond mit 250 Millili-
ter Wein und Wermut auf ein Drittel der Fliissigkeit einkochen. Dann Butter einschwenken und
alles sehr schaumig mit einem Piirierstab aufschlagen. Vor dem Servieren die geschlagene Sahne
unterheben und mit etwas Zucker und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln schélen, waschen und
im Salzwasser 20 Minuten garen. Die Lachsforelle mit dem Lauchgemiise anrichten. Teller mit
Petersilie garnieren.

Alexander Herrmann / Feige am 07. November 2008
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Lachs-Packchen mit Tomaten-Salsa

Fiir 4 Personen

3 grofle Eiertomaten 3 Passionsfriichte 6 El Ol

Salz, Pfeffer, Zucker 2 Avocados 1 Stange Lauch
ca. 500 g Lachsfilet 1 Bund Koriandergriin

Tomaten kreuzweise einritzen und den Strunk entfernen. In kochendem Wasser 20 Sekunden
blanchieren, abschrecken, abtropfen lassen. Tomaten héuten, in kleine Wiirfel schneiden. Lauch
putzen. Von der Stange 4 groflere Blatter 16sen und in kochendem Salzwasser 1 Minuten garen,
abschrecken. Passionsfriichte auskratzen, mit den Tomatenwiirfeln mischen und mit Salz und Zu-
cker wiirzen. Koriandergriin abzupfen und mit 4 EL Olivendl zur Vinaigrette geben. Lachsfilet in
4 gleich grofie Tranchen schneiden. Lachsfilets rundum mit Salz, Pfeffer wiirzen. Dann die Lachs-
filets mit je 1 Blatt Lauch stramm umwickeln und auf die Nahtseite setzen. Avocados schilen,
den Kern entfernen und halbieren. Eine Pfanne mit 2 El Ol erhitzen und die Lachsfilets zuerst
auf der Nahtseite 1 Minute anbraten. Dann auf den restlichen Seiten jeweils 1 Minuten braten.
FEin Stiick Lachs und eine Avocadohilfte auf Tellern anrichten. Mit dem Passionsfruchtdressing
betrdufeln und den restlichen Koriander dariiber streuen.

Tim Malzer am 29. 08. 2009
Lachs-Rillettes

Fiir 4 Personen

Mayonnaise:

2 Eier 0,5 TL Senf, scharf 250 — 300 ml Ol, neutral
Zitronensaft Cayennepfeffer Meersalz, fein
Lachsrillettes:

500 g Lachs 4 Schalotten 1 Bund Schnittlauch

1 TL Meerrettich 0,2 cl Tomatenessig 2 Tomaten

Weilbrot, Dill Salz, Pfeffer Piment

Mayonnaise:

Eigelb mit Senf und einer Prise Salz verriihren und eine Minute stehen lassen. Ol in einen diinnen
Strahl erst langsam, dann ziigiger unter stdndigem Riihren mit einem Schneebesen dazugieflen
und kraftig unterschlagen, bis eine feste, aber cremige Mayonnaise entstanden ist. Falls die Ma-
yonnaise zu fest wird, einfach ein paar Tropfen Zitronensaft dazugeben. Mit Salz, Zitrone und
Cayennepfeffer abschmecken. Mayonnaise im Kiihlschrank aufbewahren und innerhalb von zwei
Tagen verzehren.

Lachsrillettes:

Den Lachs im Dampf garen, abkiihlen lassen und in kleine Stiicke zerteilen. Schalotten und
Schnittlauch klein schneiden, hinzufiigen und mit dem Meerrettich und 100 Gramm der Ma-
yonnaise verrithren. Dann alles vorsichtig mit etwas Tomatenessig vermischen. Mit Salz, Pfeffer
und Piment abschmecken. Weiflbrot in Scheiben schneiden und in einer Grillpfanne etwas an-
rosten. Tomatenscheiben auf den Tellerrand legen und mit restlichem Tomatenessig betriufeln.
Die Lachsrillettes auf der Tellermitte drapieren, mit Dill garnieren und dazu das Brot reichen.

Lea Linster am 31. Oktober 2008
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Lachs-Rolle

Fiir 8 Portionen:

225 g Blattspinat (TK) 4 Eier 200 g Doppelrahmfrischkése
1/2 Bio-Zitrone 250 g Graved Lachs (diinn) Salz, Pfeffer, Muskatnuss
1 Bund Dill

Spinat auftauen lassen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Eier trennen und das Eigelb
mit Salz, Pfeffer, Muskat verrithren. Den Spinat gut ausdriicken, zusammen mit der Eimasse
piirieren.

Fiklar mit einer Prise Salz sehr steif schlagen und unter die Ei-Spinat-Mischung heben. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen und die Masse darauf verstreichen. Bei 200 Grad im Ofen
(Ober- und Unterhitze) 10 bis 12 Minuten lang backen.

Den fertiggebackenen Teig stiirzen: Mit einem Kiichenhandtuch abdecken und das Blech vor-
sichtig umdrehen. Das Backpapier abziehen.

Den Frischkiise mit gehacktem Dill, dem Saft und der abgeriebenen Schale der halben Zitro-
ne und etwas Salz und Pfeffer mischen. Diese Masse auf dem Teig verstreichen, dann mit den
Lachsscheiben belegen. Von der Lingsseite her einrollen und in Frischhaltefolie mindestens eine
Stunde kiihl stellen.

Zum Servieren in Scheiben schneiden.

Tipps:

Ersatzweise konnen Sie fiir dieses Rezept auch diinngeschnittenen R#ucherlachs nehmen. Ge-
beizter Lachs wie in unserem Rezept — auch Graved Lachs oder Gravad Lachs genannt (von
schwedisch ’'vergraben’) — ist aber deutlich milder im Geschmack und harmoniert besser mit
dem Dill.

Wenn Sie anstelle von Blattspinat gehackten Tiefkiihlspinat nehmen, kann das Piirieren entfal-
len. Gehackter Tiefkiihlspinat muss jedoch besonders gut ausgedriickt werden.

Die Ei-Spinat-Mischung ist in ihrer Zusammensetzung einem Biskuitteig dhnlich und l&sst sich
wie alle Biskuitteige besser bei Ober- und Unterhitze als bei Umluft backen.

Die Rolle kénnen Sie bei Kiihlschranktemperatur gut zwei Tage aufbewahren und sie so schon
léngere Zeit vor dem Servieren ganz in Ruhe zubereiten.

test Januar 2018
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Lachs-Tatar im Brick-Teig gebacken

Fiir 2 Personen
1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 1 TL Kapern

2 Cornichons 200 g frisches Lachsfilet 1 Schalotte

2 EL Olivendl Salz, Pfeffer 1 Spritzer Tabasco
4 Scheiben Brickteig 1 Eigelb 11 Frittierol

1 gekochtes Ei 1 Tomate 1 Zweig Basilikum
1 TL Rotweinessig 1 Zitrone 2 Stiele Petersilie

Kréuter abspiilen, trockenschiitteln und fein schneiden. Kapern und Cornichons fein hacken. Das
Lachsfilet mit einem grofien, scharfen Messer sehr fein schneiden. Die Schalotte schélen und fein
hacken. Mit dem Lachsfilet, den gehackten Kriutern, Kapern, Cornichons und einem Teel6ffel
Olivenol vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Tabasco abschmecken. Je einen Essloffel davon auf
eine Scheibe Brickteig legen. Das Eigelb mit etwas Wasser glatt rithren und die Rénder damit
bepinseln und zusammenklappen. Das Ol in einer Friteuse erhitzen und die Teigpiickchen bei
etwa 180°C ausbacken. Der Teig sollte nur auflen kross sein. Das Tatar innen soll noch kiihl sein,
dann kommt der Geschmack und die Zartheit des Lachses am besten zur Geltung. Auf einem
Kiichentuch abtropfen lassen. Fiir die Garnitur das Ei hacken. Basilikumblitter fein schneiden.
Die Tomate fein wiirfeln und mit dem Ei und dem Basilikum vermischen. Mit Oliventl und
Essig anmachen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tomaten-Ei-Salat in der Mitte eines
Tellers anrichten und je zwei Teigtaschen dazu legen. Mit jeweils einer halben Zitrone und
Petersilienblittern verzieren.

Otto Koch Freitag, 10. Juli 2009

Lachs-Tatar in Limetten-Marinade

Fiir 2 Personen

300 g Lachs 3 Limetten, unbehandelt Salz, Pfeffer
2 EL Olivenol 100 g Creme-fraiche 1 Zwiebel
500 g Kartoffeln, mehlig 2 EL Butterschmalz 1 Bund Schnittlauch

Den Lachs sorgfiiltig von Griten und vom Fett befreien und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die
Limettenschale abreiben und mit Salz, Pfeffer, ca. 2 EL Olivenol und dem Saft von ein bis zwei
Limetten unter den Lachs geben und alles kalt stellen. Creme-fraiche mit dem restlichen Limet-
tensaft verrithren, mit Salz abschmecken und ebenfalls kalt stellen. Die Zwiebel schilen und fein
wiirfeln. Die Kartoffeln auf einer groben Reibe reiben, salzen, einige feine Zwiebelwiirfel zuge-
ben, die Masse gut ausdriicken und in einer Pfanne mit Butterschmalz kleine Rosti ausbacken.
Den Schnittlauch waschen, trocknen, fein schneiden unter das Lachstatar geben und alles noch
mal abschmecken. Lachstatar mit Créme-fraiche servieren, dazu passt gut griiner Blattsalat.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 12. August
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Lachs-Tatar mit Koriander-Kokos-SoBe und Mais-Kiichlein

Fiir 2 Personen

1 Tomate 20 g gelber, eingelegter Rettich 100 g frisches Lachsfilet
50 g Avocado 1 Bund frischer Koriander 10 ml Chili — Chickensofle
2 TL Sesamol 1 Prise Dayong Salz, Pfeffer

400 g griiner Thai-Spargel 1 Spritzer Reisessig 1 Spritzer Mirin

200 g Mehl 100 ml Milch 2 Eier

1 Prise Zucker 80 g Maiskorner 2-3 EL Pflanzenol

50 ml Kokosmilch, ungesiiit 40 g frische Kokosnuss

Tomate kurz in heiles Wasser tauchen, kalt abschrecken und anschlieend die Haut abziehen.
Tomate wiirfeln und zuvor die Kerne entfernen. Gelben Rettich und Lachs fein wiirfeln. Avocado
schilen und ebenfalls fein wiirfeln. Die Hilfte des Korianders in feine Streifen schneiden. Alles in
eine Schiissel geben, mit Chili-Chickensofle, 1 TL Sesamol, Dayong, Salz und Pfeffer wiirzen und
abschmecken. Griinen Spargel am unteren Stangendrittel schilen, in Salzwasser ca. 5 Minuten
blanchieren, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Spargel mit Reisessig, 1 TL Sesamol,
Mirin, Salz und Pfeffer marinieren. Mehl, Milch und Eier zu einem Teig vermischen. Eine Prise
Salz, Zucker und die abgetropften Maiskoérner untermischen. In einer Pfanne mit Pflanzendl
aus dem Teig kleine Kiichlein ausbacken. Kokosmilch mit dem restlichen Koriander mit dem
Piirierstab schaumig aufschlagen. Frische Kokosnuss grob reiben. Spargel auf Tellern kreisférmig
anrichten, Lachstatar in einem Ring drauf anrichten, Kokosnuss darauf setzen, mit der Sofle
umgieflen und die Maiskiichlein anlegen.

Karlheinz Hauser Montag, 23. Mérz 2009

Lachs-Tatar mit Rucola und Balsamico-Vinaigrette

Fiir 2 Personen

120 g Gravedlachs, in Scheiben 120 g Rucola 2 Friithlingszwiebeln

1 Zitrone, unbehandelt 4 EL Olivenol 3 EL Balsamico-Essig, dunkel
1 EL Schnittlauch, frisch 1 EL Petersilie, glatt 1 EL Forellenkaviar

2 TL Sahne-Meerrettich 1 TL Dijon-Senf, fein 1 TL Honig, fliissig

1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Kerbel 1 Prise Cayennepfeffer

Salz Pfeffer, schwarz Zucker

Die Lachsscheiben fein wiirfeln. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Rollchen
schneiden. Den Kerbel zupfen, fein hacken und mit dem Lachs und den Friithlingszwiebeln ver-
mengen. Ungefdhr zwei Teeloffel Sahne-Meerrettich einrithren. Die Zitrone halbieren und den
Saft einer halben Frucht auspressen und dazu geben. Das Ganze mit Salz und etwas Cayenne-
pfeffer abschmecken. Fiir die Vinaigrette den Knoblauch abziehen und sehr fein schneiden. Die
Petersilie zupfen und fein hacken. Den Schnittlauch in Réllchen schneiden. Nun den Balsamico-
Essig mit dem Olivendl und dem Senf verquirlen, den Knoblauch und die Kriuter einriihren. Die
Vinaigrette mit etwas Salz, Pfeffer, dem Honig oder Zucker herzhaft abschmecken. Den Rucola
abwaschen, trocken schleudern und grofiziigig mit der Vinaigrette betrdufeln. Das Lachstatar
auf die Mitte des Salats setzen und nach Belieben mit Forellenkaviar garnieren. Das Ganze nach
Belieben mit etwas schwarzem Pfeffer bestreuen.

Horst Lichter am 25. September 2009
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Marinierte bunte Linsen mit Raucher-Forellen-Mousse

Fiir 2 Personen

2 Blatt Gelatine 1 gerduchertes Forellenfilet ca. 500 ml Gemiisebriihe
20 g Creme-fraiche Salz, Pfeffer 50 g rote Linsen

50 g griine Linsen (Le-Puy) 50 g braune Berglinsen 3 Knoblauchzehen

3 Zweige Thymian 2 EL Sherry-Essig 1 TL Senf

3 EL Olivensl 1/2 Bund Schnittlauch

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Von der R&ucherforelle 2 ca. 1 cm breite Stiicke fiir die
Garnitur beiseite legen. Restliches Fischfilet fein hacken. 20 ml Gemiisebriihe erhitzen und die
ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Mit der Créeme-fraiche vermischen, gehackte Fischstiicke
unterheben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalt werden lassen. Die Linsen getrennt in
kaltem Wasser einweichen. Dann abgieflen und getrennt in einem Topf mit Gemiisebrithe weich
kochen. Jeweils eine angedriickte geschélte Knoblauchzehe und einen Zweig Thymian mit in die
Briihe geben. Die weich gekochten Linsen abschiitten und auf einem Sieb abkiihlen lassen. Essig,
Senf und 3 EL Ol zu einer Vinaigrette mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch fein
schneiden. Linsen mit der Vinaigrette anmachen, den Schnittlauch untermischen und nochmals
abschmecken. In Dessertglédser o.4. etwas Linsensalat geben, 1 EL Ré&ucherfischmousse darauf
geben und mit dem zuriickbehaltenen Forellenfilet garnieren. Evtl. noch mit Schnittlauchrollchen
bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 30. Dezember 2008
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Marinierter Lachs mit gebratenen Avocados

Fiir 4 Personen

Lachs:

400 g Lachs, gebeizt Olivenol

Gebratene Avocados:

2 Avocados 50 g Semmelbrosel 2 EL Butter, braun
Vanillesalz Chilisalz Muskatnuss

Zimt

Ingwer-Buttermilchschaum:

150 g Buttermilch 100 g Sauerrahm 0,5 TL Ingwer

1 TL Chilisalz 0,5 Zitrone, unbehandelt

Salat:

50 g Feldsalat, klein 50 g Friséesalat, gelb 125 ml Gemiisebriihe
2 EL Rotweinessig 0,5 TL Senf, scharf 3 EL Olivendl, mild
1 EL Petersilie, geschnitten 1 EL Basilikum 1 EL Kerbel

Salz Pfeffer Zucker

Den Backofen auf 50 Grad vorheizen.

Lachs:

Den Lachs in zwei Zentimeter dicke Stiicke schneiden und auf einem mit Olivendl bestrichenem
Backblech in den Backofen schieben, bis der Lachs lauwarm ist.

Gebratene Avocados:

Die Avocados halbieren, den Kern entfernen und von der Schale befreien. Die Avocadohélften
in einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden, in den Semmelbroseln wilzen und in einer
Pfanne mit der braunen Butter bei mittlerer Hitze von beiden Seiten anbraten. Mit Vanillesalz,
Chilisalz, einer Prise Muskatnuss und Zimt wiirzen.

Ingwer-Buttermilchschaum:

Saft der Zitrone auspressen und etwa eine Messerspitze Schale abreiben. Ingwer schéilen und rei-
ben. Buttermilch, Sauerrahm, Ingwer, einige Tropfen Zitronensaft, Zitronenabrieb und Chilisalz
in einen Mixbecher geben und alles zusammen aufmixen.

Salat:

Feldsalat und Friséesalat putzen. Gemiisebriithe, Rotweinessig und Senf verrithren und das Oli-
venol langsam hinein rithren. Petersilie, Basilikum und Kerbel hinein rithren und mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wiirzen. Den Salat damit marinieren.

Alfons Schuhbeck am 05. Juni 2009
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Marinierter Lachs vom heiflen Teller mit Limone und Ingwer

Fiir 2 Personen

250 g Lachs, mit Haut 1 Limetten 1 Knolle Ingwer
100 ml Olivensl 2 TL Senf 4 Radieschen
100 g Rucola 150 ml Balsamico-Essig 50 g Honig

Salz Pfeffer

Den Ofen auf 230 Grad Grillstufe vorheizen. Den Balsamico mit dem Honig in einen Topf
geben und auf die Hélfte einreduzieren. Einen Teller mit Senf diinn einstreichen. Den Lachs
waschen, trocken tupfen, in diinne Scheiben schneiden und auf dem Teller verteilen. Die Schale
von einer Limette reiben und den Limettenabrieb iiber den Lachs verteilen. Die Radieschen in
kleine Stifte schneiden und verteilen. Ein kleines Stiick Ingwer schélen, fein reiben und ebenfalls
iiber dem Lachs verteilen. Den Rucola waschen, trocken schleudern, klein zupfen und verteilen.
Anschlielend die Limette halbieren, den Saft auspressen und iiber allem verteilen. Das Olivenol
gleichméfig dariiber geben. Einen Essloffel Balsamicoreduktion iiber jeden Teller verteilen und
mit Pfeffer und Salz wiirzen. Den Teller fiir zwei bis drei Minuten gratinieren.

NN am 11. September 2009

Mat jes Hausfrauenart

Fiir 4 Personen

8 Matjes, Doppelfilets 1 Zwiebel, rot 3 Gewiirzgurken

4 Apfel, siuerlich 2 Apfel, siiB-siuerlich 250 g Créme-fraiche
150 g Mayonnaise 1 Zitrone 1 kg Kartoffeln, klein
Salz Pfeffer Zucker

Olivenol Schnittlauch Gurkenwasser

Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden. Gewiirzgurken lings halbieren und in Schei-
ben schneiden. Die zwei siiB-siuerlichen Apfel vierteln, entkernen und quer in diinne Scheiben
schneiden. Den Saft der Zitrone auspressen. Mayonnaise, Créme-fraiche, Zitronensaft, etwas
Gurkenwasser, Salz, Zucker und Pfeffer verriihren. Apfelscheiben und Matjes dazugeben und
abschmecken. Kartoffeln waschen und in Salzwasser bissfest garen. Die restlichen Apfel mit ei-
nem Apfelausstecher entkernen und in circa eineinhalb Zentimeter dicke Scheiben schneiden.
In einer Grillpfanne mit Oliventl den Apfelscheiben ein Grillmuster geben. Mit Schnittlauch
garnieren. Alles zusammen nach Belieben anrichten.

Tim Malzer am 12. Dezember 2008
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Matjes-Tatar auf Rote-Bete Carpaccio

Fiir 2 Personen

1-2 Knollen Rote-Bete 1 Zitrone 1 kleine rote Zwiebel
1 Apfel 1 EL Kapern 4 frische Matjesfilets
Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol 2 EL saure Sahne

1/2 Bund Dill

Rote-Bete mit der Schale weich kochen. Etwas auskiihlen lassen und schélen. Von der Zitrone
den Saft auspressen Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Apfel waschen, vierteln, das Kerngehéuse
entfernen und dann die Apfelvierteln in feine Wiirfel schneiden. Kapern hacken. Matjes ebenfalls
sehr fein schneiden. Alle gewiirfelten Zutaten mischen und mit Salz, Pfeffer, 2 EL Olivensl und
1 -2 TL Zitronensaft abschmecken. Die Rote-Bete Knolle in diinne Scheiben schneiden und zwei
Teller damit auslegen. 2 EL Olivendl, 1 TL Zitronensaft, Salz und Pfeffer gut vermischen und
iiber die Rote Bete Scheiben triufeln. In die Mitte des Carpaccios einen runden Ausstecher
stellen. Diesen mit Matjestatar fiillen, leicht andriicken, dann den Ausstecher abziehen. Mit
einem Klecks saurer Sahne verzieren. Dill fein hacken und dariiber streuen.

Otto Koch Freitag, 04. Juli 2008

Melonen-Endivie-Salat mit gebratener Dorade

Fiir 4 Personen

1 kleine Wassermelone 1 Galiamelone 1 Honigmelone

Salz, Pfeffer 1 EL Honig 2 EL Weiflweinessig
ca. 5 EL Olivenol 250 ml Gemiisebrithe 1 griine Chilischote
evtl. 1 EL Sojasofe 1 rote Zwiebel 1 Kopf Endivien-Salat

1 EL Butterschmalz 4 Doradenfilets

Die Melonen aufschneiden, Kerne rausnehmen und mit einem Kugelausstecher 4-5 Kugeln pro
Sorte und Person ausstechen. Das restliche Melonenfleisch mit einem Loffel auskratzen. Mit Salz,
Pfeffer, Honig, Weiflweinessig, ca. 3 EL Olivensl und Gemiisebriihe in einen Mixbecher geben
und piirieren. Chili entkernen, fein hacken und dazugeben. Es sollte eine relativ diinnfliissige
Marinade ergeben, diese eventuell noch mit Sojasofle abschmecken. Zwiebel schéilen und fein
schneiden. Den Endivien-Salat putzen, waschen und abtropfen lassen. Die hellen inneren Blatter
beiseite legen, den Rest grob durchhacken und in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten.
Dann warm in die Melonenmarinade legen. Doradenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne mit 2 EL Olivendl von beiden Seiten braten. Endivienblétter auf Tellern anrichten,
den marinierten Endivie darauf geben, Zwiebelwiifel und Melonenkugeln darauf geben und die
Dorade dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 03. Juni 2008
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Mozzarella in Carozza

Fiir 4 Personen

2 Stiick Biiffelmozzarella, a 125 g 2 Eier 120 ml Milch

24 Scheiben Baguette, frisch 2 Sardellenfilets 12 Blatt Basilikum
4 Tomaten, getrocknet 1 EL Oliven, schwarz 200 g Butterschmalz
3 EL Parmesan, gerieben 3 EL Mehl 5 EL Semmelbrosel
1 Blattsalat Salz Pfeffer, schwarz

Mozzarella abtropfen lassen und in je sechs Scheiben schneiden. Sardellen, getrocknete Tomaten
und Oliven mit einem Messer klein schneiden, mischen und auf den zwo6lf Mozzarellascheiben
verteilen. Die Eier mit der Milch, Salz und Pfeffer vermengen. Aus geriebenem Parmesan, Mehl
und Semmelbroseln eine Panade herstellen. Nun die Mozzarellascheiben auf zwolf Brotscheiben
verteilen. Je ein Basilikumblatt drauf geben, eine Prise schwarzen Pfeffer, die restlichen Brot-
scheiben dariiber und die Rénder fest andriicken. Danach alle Schnittchen mit der Eiermilch
begielen, einmal drehen, einziehen lassen und danach vorsichtig panieren. Dabei unbedingt die
Rénder nochmals andriicken. Die Schnittchen in heiflem Butterschmalz von beiden Seiten gold-
braun backen, auf einem Kiichentuch entfetten und schnell mit dem Blattsalat servieren.

Ralf Zacherl am 14. November 2008
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Peterfisch-Filet im Spinat-Blatt, Morchel-Spargel-Ragout

Fiir 4 Personen

Fiir den Petersfisch-Filet:
2 Petersfisch-Filets

2 cl Sherry, trocken

20 Spinatblétter, grof3
100 ml Weiiwein
Tabasco

Fiir den Morchel-Champagnerschaum:

2 Schalotten

200 ml Fischfond
Traubenkernol

Salz

Fiir Morchel-Spargelragout:
15 Stangen Spargel, griin
300 ml Gemiisefond

Salz

200 g Zanderfilet

2 Zitronen, unbehandelt
1 Bund Estragon
Butter

Muskatnuss

150 ml Champagner
100 ml Sahne
Butter

Pfeffer

20 g Trockenmorcheln
3 EL Zucker, braun
Pfeffer

300 — 400 ml Sahne

1 Triiffel, klein, schwarz
200 ml Fischfond

Salz

200 g Morcheln, frisch
2 EL Stérke
Zitrone, unbehandelt

50 g Butter
1 Zitrone, unbehandelt

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen.

Saint Pierre-Filet:

Die Spinatblédtter waschen und in reichlich Salzwasser kurz blanchieren und dann in Eiswasser
abschrecken. Das Zanderfilet im Mixer so lange mit kalter Sahne mixen, bis eine schéne Farce
entstanden ist. Die Haut der Zitronen abreiben, den Saft auspressen. Die Farce dann mit Salz,
Muskatnuss, Tabasco, Sherry, Zitronensaft und Zitronenabrieb abschmecken. Den schwarzen
Triiffel biirsten, wiirfeln und dann kurz in etwas Butter anschwenken. Zusammen mit geschnit-
tenem Estragon zur Farce geben. Die Spinatblétter eng und iiberlappend aneinander legen, etwas
Farce darauf streichen und je ein Saint Pierre-Filet darauf setzen. Alles dann zu einem Péckchen
formen und in eine gefettete Auflaufform geben. Mit Weilwein und Fischfond aufgiefen und
dann bei circa 170 Grad acht Minuten garen lassen. Der Fisch muss innen noch glasig sein.
Morchel-Champagnerschaum:

Fiir die SoBe die Schalotten wiirfeln, kurz in Ol anschwitzen und mit Fischfond und Sahne zu-
sammen mit den im lauwarmen Wasser eingeweichten Morcheln stark reduzieren lassen. Den
Saft der Zitrone auspressen. Dann mit Zitronensaft, Champagner und etwas Butter abschme-
cken und eventuell mit etwas Stérke binden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Morchel-Spargelragout:

Den Spargel putzen und bissfest blanchieren, den braunen Zucker karamellisieren lassen. Den
Spargel dazugeben und mit etwas Gemiisefond abléschen. Die Schale der Zitrone abreiben. Mit
Salz, Pfeffer, etwas Zitronenabrieb und Butter abschmecken. Die Trockenmorcheln griindlich
waschen und zum Schluss dazugeben. Das Spinatpéckchen in der Mitte durchschneiden und ein
Stiick auf dem Spargel-Morchel-Ragout anrichten. Die Sofle nach einmal kriftig aufschiumen
und arrangieren.

Alexander Herrmann / Digel am 06. Juni 2008
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Pfannkuchen-Torte mit Friihling-Krdutern und Rdaucher-Lachs

Fiir 2 Personen

200 g Mehl 2 Eier 2 EL Pflanzenol

ca. 250 ml Milch 1 kl Bund Schnittlauch 1 Bund Friithlingskrauter
2 Blatt Gelatine 4 EL Gemiisebriihe 200 g Frischkése

1 Zitrone, unbehandelt Salz 200 g R#ucherlachs

Mehl, Eier, Pflanzendtl und 200 ml Milch in eine Schiissel geben, zu einem dickfliissigen Teig ver-
rithren. Den Schnittlauch fein hacken, die Halfte unter den Teig geben und diesen 20 Minuten
quellen lassen. (Sollte der Teig zu dick sein, noch Milch dazugeben.) Gelatine in kaltem Wasser
einweichen und gut ausdriicken: Die Gemdiisebriihe in einem Topf erhitzen, die Gelatine darin
auflésen und mit dem Frischkése in einer Schiissel griindlich vermengen. Die Krauter fein hacken,
mit dem restlichen Schnittlauch unter die Frischkésemasse mischen, mit Saft und Schalenabrieb
von der Zitrone und etwas Salz abschmecken. Aus dem Teig mindestens 6 bis 7 diinne Pfannku-
chen backen und diese abkiihlen lassen. Den ersten Pfannkuchen von einer Seite mit Kriuterkése
bestreichen, mit Réucherlachsscheiben belegen, diese diinn mit Krauterkéise bestreichen, einen
Pfannkuchen dariiber legen und so fortfahren bis alle Pfannkuchen verbraucht sind. Die Torte
gerade driicken und ca. 1 Stunde kalt stellen. Die fertige Torte in einzelne Tortenstiicke auf-
schneiden und servieren. Dazu passt gut ein griiner Salat.

Tipp: Ubrig gebliebene Kisemasse lisst sich mit Hilfe eines Spritzbeutels gut als Verzierung auf
die Torte geben.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 08. April 2008

Red-Snapper auf Fenchel-Gemiise

Fiir 4 Personen
800 g Red-Snapper-Filets 4 Knollen Fenchel 4 EL Olivendl

1 EL Zucker 2 EL Krauteressig 1 EL Fenchelsamen
2 cl Anisschnaps Ol Mehl
Pfeffer, schwarz Salz

Den Fenchel putzen, in diinne Scheiben schneiden und bei milder Hitze im Olivendl andiinsten.
Nach etwa drei Minuten den Zucker, den Krauteressig und die Fenchelsamen sowie Salz und
Pfeffer hinzufiigen. 20 bis 30 Minuten fertig garen. Nach Belieben zwei Zentiliter Anisschnaps
an das Gemiise geben. Die Fischfilets in Rauten schneiden, salzen und in Mehl wenden, tiber-
schiissiges Mehl abklopfen. In einer Pfanne etwas Ol heifl werden lassen und die Filets darin
scharf anbraten, bis sich am Rand eine erste Briunung zeigt. Die Hitze reduzieren, die Filets
wenden und auf der anderen Seite ebenfalls goldbraun braten. Die Filets auf dem Fenchelgemiise
anrichten und servieren.

Horst Lichter am 20. September 2008
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Risotto mit Rauke und Dorade

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 4 EL Olivenol 100 g Risottoreis
Salz 1 Knoblauchzehe 20 ml WeiBwein
ca.300 ml Gemiisebrithe 1 EL Butter 20 g Parmesan
50 g Rauke 2 Doradenfilets a ca. 150 g  Pfeffer

2 Zweige Thymian

Die Zwiebel schilen und fein hacken. In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebel
anschwitzen. Den Risottoreis dazugeben und kurz mit anschwitzen bis er glinzt. Salz und eine
angedriickte Knoblauchzehe dazugeben. Mit Weifiwein abléschen und wenn der Weiflwein ver-
dampft ist, etwas warme Briihe angieflen bis der Reis gerade bedeckt ist. Den Reis unter stetigem
Riihren ko6cheln, dabei immer wieder Briithe nachgieffen. Nach ca.15 Minuten ist der Reis gar.
Die Knoblauchzehe herausnehmen und den Reis mit Butter und frisch geriebenem Parmesan
abschmecken. Wihrend der Reis gart Rauke waschen, trocken und in einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol kurz anbraten. Doradenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL
Olivendl von jeder Seite ca. 2 Minuten braten. Thymianzweige mit in die Bratpfanne geben. Mit
Thymian zusammen in Olivendl braten. Risotto mit der Rauke und den Doradenfilets anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 17. Mérz 2009

Rose vom marinierten Lachs mit Melonen-Ragout

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 60 ml trockener Weilwein 20 ml Sherry-Essig
1 Spritzer Zitronensaft 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

300 g frisches Lachsfilet 250 ml Rotwein 1 EL Grenadine

1 Spritzer Balsamico-Essig 300 g Netzmelone 30 g Butter
japanischer Bergpfeffer 1/2 Baguette

Fiir die Marinade die Schalotten schilen und so fein wie moglich wiirfeln. In einer Kasserolle
die Schalotten mit dem WeiBlwein und dem Essig um 2/3 einkochen. Vom Feuer nehmen und
mit Zitronensaft, Olivenol, Salz und Pfeffer abschmecken. Besonders ,, glatt” wird die Sofle, wenn
man sie mit dem Zauberstab oder im Mixer aufmixt. Den Backofen auf 150 Grad vorheizen.
Das Lachsfilet in hauchdiinne Scheiben schneiden und jede Scheibe einzeln durch die Marinade
ziehen. Mit den einzelnen Scheiben eine Rose formen und auf ein Blech legen. Im Ofen ca. 3-5
Minuten leicht anw#irmen (bis die Rdnder der Rose weiflich werden). Den Rotwein mit Grena-
dine und dem Balsamico einkochen lassen. Er sollte tief rot und sirupartig sein. Die Netzmelone
in gleichméfBige 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in Butter anschwitzen. Mit Salz abschmecken.
Die Lachsrose in der Mitte eines runden Tellers platzieren und Melone darum herum anrichten.
Mit frisch gemahlenem japanischem Bergpfeffer bestreuen. Dann mit einem Loffel den Rotwein-
sirup auf die Melone gieflen. Baguette in schréige Scheiben schneiden, toasten und dazu reichen.
Tipp: Sansho — japanischer Bergpfeffer ist iibrigens kein Pfeffer im klassischen Sinne, denn es
handelt sich nicht um getrocknete Friichte. Dieser Pfeffer besteht aus den Blattern der japani-
schen Dornesche und hat einen pikanten, zitronenartigen Geschmack.

Otto Koch Freitag, 29. Mai 2009
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Schollen-Filets Finkenwerder Art auf Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen

Schollenfilets:

4 Schalotten 100 g Bauchspeck 30 g Butter

10 Zweige Blattpetersilie 70 g Panko Brosel 0,5 Zitrone, unbehandelt

8 Schollenfilets, kiichenfertig 80 g Mehl 50 g Butterschmalz

50 ml Butter, fliissig 200 g Nordseekrabben 1 EL Thymian, frisch

Salz Pfeffer Chili aus der Gewiirzmiihle
Kartoffelsalat:

600 g Salatkartoffeln 50 ml Balsamico bianco 200 ml Gefliigelfond

1 EL Senf, feinscharf 6 EL Pflanzenol 2 EL Schnittlauchrollchen
Butterschmalz Salz Pfeffer

Den Backofen auf Grillstufe vorheizen.

Schollenfilets:

Schalotten schilen und ebenso wie den Speck fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne schmelzen
und den Speck darin knusprig und goldbraun braten. Schalottenwiirfel zugeben und kurz mit
anschwitzen. Blattpetersilie von den Stielen zupfen und die Blitter fein hacken. Die Schale
der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Die Hélfte der Speckmischung zusammen mit den
Panko Broseln, Blattpetersilie, Thymian, Nordseekrabben und Zitronenschale mischen. Mit Salz,
Pfeffer und Chili aus der Gewiirzmiihle wiirzen. Die Schollenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, in
Mehl wenden und in dem heilen Butterschmalz von beiden Seiten anbraten. Die Speckmischung
auf den Filets verteilen, mit der fliissigen Butter und Zitronensaft betrdufeln und im Backofen
unter dem vorgeheizten Grill etwa drei bis vier Minuten goldbraun gratinieren.

Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln kochen und anschlieSend schiilen. In gleichméBige Scheiben schneiden. Die andere
Halfte der Speckmischung mit etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, mit dem Balsamico
abloschen und mit dem Fond auffiillen. Alles etwas einkochen lassen, den Senf einriihren und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die heifle Marinade und das Pflanzendl auf die Kartoffelscheiben geben
und gut durchmischen. Den Salat mit dem Schnittlauch mischen, nochmals kréftig abschmecken,
auf Tellern verteilen und je zwei Schollenfilets darauf anrichten.

Johann Lafer am 12. Dezember 2008
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Seelachs-Spief mit Bruschetta

Fiir 2 Personen

ca. 100 g schwarze Oliven 2 Schalotten 1 Fleischtomate

4 EL Olivenol 1/2 Ciabatta Pfeffer, Salz

1 Knoblauchzehe 1 Bund Basilikum 1 Zucchini

300 g Seelachs 8 Cocktailtomaten 2 grofle Rosmarinzweige
2 EL Weiflwein 1 EL Butter

Fiir die Bruschetta die Oliven gegebenenfalls entkernen und klein hacken. Die Schalotten schilen
und fein wiirfeln. Die Tomate héuten, entkernen und in Wiirfel schneiden. Oliven und Schalotten
in etwas Olivenol anrdsten, die gewiirfelten Tomaten dazugeben. Das Ciabatta in vier Scheiben
schneiden und in Olivendl in einer Pfanne anrdsten. Die Brotscheiben pfeffern, salzen und mit
der ungeschilten Knoblauchzehe einreiben. Mit der Tomaten-Olivenmischung belegen und ge-
zupfte Basilikumblétter obenauf geben. Die Zucchini in ca. 2 cm grofie Stiicke schneiden. Den
Seelachs in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Pfeffern und salzen. Die Tomaten waschen und
halbieren. Die Rosmarinzweige von den Nadeln befreien, die Rinde des Rosmarinstiels abkrat-
zen, die Fischstiicke jeweils abwechselnd mit halben Tomaten und Zucchinistiicken aufspiefen
und die Spiele mit Olivendl bepinseln. Die Spiefle in einer Pfanne von allen Seiten jeweils ca. 2
Minuten rosten. Auf einen Teller geben. Den Bratensatz mit Weilwein abloschen, kleingehackte
Rosmarinnadeln zugeben und Butter unterriihren. Die Fischspieie in die Pfanne geben, einmal
durchschwenken und mit der Sofle und Bruschetta servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 29. Mai 2008
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Seeteufel am SpieB mit Knoblauch-Krduter-Sofie

Fiir 2 Personen
Fiir die SpieB3e mit Sofle:

2 Sardellenfilets 2 Knoblauchzehen 1 EL Olivenol

3 Stiele Petersilie 2 Stiele Basilikum 1 Tomate

1 EL Kapern 50 ml Fischfond 1 TL Senf

2 EL Zitronensaft 300g Seeteufelfilet

Fiir das Safran-Risotto:

1 Schalotte 1 EL Olivenol 200 g Risottoreis

ca. 350 ml heller Kalbsfond 100 ml trockener Weilwein 1 Msp Safran-Faden
2 EL geriebener Parmesan  Salz, Pfeffer

Fiir die Knoblauchkréutersofle die Sardellenfilets mit dem Knoblauch in einer Kasserolle mit
Olivenol kurz anbraten. Petersilie und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und hacken. To-
mate abziehen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Mit den Kapern, dem Fischfond, Senf und
Zitronensaft in die Kasserolle geben und alles mit dem Mixstab piirieren. Salzen und pfeffern
und die Sofle warm stellen. Das Seeteufelfilet in Wiirfel schneiden und auf Holzspiefle stecken.
Wiirzen mit Salz und Pfeffer In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Spiefle anbraten bis sie
schon goldbraun sind. Die Schalotte abziehen und wiirfeln. In einem Topf Olivendl erhitzen und
die Schalotte anschwitzen. Den Risottoreis zugeben und glasig werden lassen. Mit dem Kalbs-
fond und dem Weilwein auffiillen, den Safran zugeben. Sachte kécheln lassen und dabei stdndig
rithren. Wenn der Reis al dente ist, abschmecken mit dem Parmesan, Salz und Pfeffer. Zuerst
den Risotto in einem lidnglichen tiefen Teller anrichten. Mit der heilen Sofle umgieen und den
Fischspiel dariiber legen.

Otto Koch Freitag, 15. Mai 2009
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Seeteufel-Filet unter der Macadamia-Kruste

Fiir 4 Personen

Seeteufelfilet:

30 ml Olivensl 1 Seeteufelfilet, 700 g = 2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin 0,5 Knolle Knoblauch 50 g Macadamianiisse
50 g Weilbrotbrosel, frisch 50 g Butter Pfeffer, Salz
Orangen-Safran-Perlgraupen:

2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 3 Orangen, unbehandelt
300 ml Fischfond 0,5 g Safran-Faden 30 g Butter

150 g Perlgraupen 50 g Sahne, geschlagen Chili

Salz Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad erhitzen.

Seeteufelfilet:

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Seeteufel mit Thymian, Rosmarin und Knoblauch von
allen Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf ein mit Alufolie ausgelegtes Backblech
geben und im vorgeheizten Backofen 20 Minuten garen. Die Macadamianiisse goldbraun rosten,
fein hacken und mit den Brotbroseln mischen. Butter mit einer Prise Salz schaumig schlagen und
die Nussmischung unterheben. Alles in einen Gefrierbeutel fiillen und drei Millimeter diinn aus-
rollen. Im Kiihlschrank zehn Minuten kiihlen. Die Macadamianiisse auf die Grofle des Seeteufels
zurechtschneiden, drauf legen und unter dem Backofen-Grill goldbraun gratinieren. Seeteufel in
vier Medaillons schneiden, mit Salz wiirzen.

Orangen-Safran-Perlgraupen:

Die Schalotten und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Orangen heify abspiilen. Die Schale
einer Orange fein abreiben, den Saft der Orangen auspressen. Fischfond aufkochen. Butter in
einem Topf erhitzen. Schalotten, Knoblauch, Safran-Féden und Perlgraupen darin ohne Farbe
anschwitzen. Mit dem Orangensaft abléschen und unter Riihren von den Perlgraupen aufnehmen
lassen. Nach und nach, den heiflen Fischfond zufiigen, dabei gelegentlich umriihren. Die Graupen
mit Salz, Pfeffer und Chili aus der Gewiirzmiihle abschmecken. Die geschlagene Sahne unter die
Perlgraupen riithren, auf Tellern anrichten und die Seeteufel-Medaillons darauf anrichten.

Johann Lafer am 04. Dezember 2009
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Seezungen-Filets im Haselnuss-Mantel mit Orangen-Spargel

Fiir 4 Personen

Fiir Spargel:

20 Stangen Spargel, griin 2 Orangen, unbehandelt 100 ml Weifiwein
300 ml Orangensaft 300 ml Gefliigelfond 1 Schalotte

2 Zweige Thymian 10 Pfefferkorner, weif3 50 g Butter, kalt
0,25 Bund Blattpetersilie Butter Salz, Pfeffer

Fiir Seezungenfilets:

3 EL Haselnusskerne 1 EL Semmelbrosel 3 Zehen Knoblauch
8 Stiick Seezungenfilet 30 g Butter 2 EL Olivenol

3 Zweige Thymian 01 Kerbel

Spargel:

Fiir diese Zubereitungsart benotigen sie einen Dampftopf. Spargel im unteren Drittel schélen
und die holzigen Enden abschneiden. Die Orangen in Scheiben schneiden und in das mit Butter
eingefettete Garblech verteilen. Die Schalotte schilen, vierteln und zusammen mit Weifiwein,
Orangensaft, Gefliigelfond, Thymianzweigen und den weiflen Pfefferkérnern in einen Dampf-
topf geben und erhitzen. Das Garblech iiber den leicht kéchelnden Orangensud stellen und den
Spargel zugedeckt bei 75 bis 80 Grad (mit dem Thermometer gelegentlich iiberpriifen) etwa 15
Minuten garen. Anschliefend den Spargel warm stellen. Den Spargelsud durch ein Sieb passie-
ren etwas einreduzieren und die kalte Butter unterrithren. Mit Orangenbliitensalz und Pfeffer
wiirzen, zuletzt einen Essloffel gehackte Petersilie unterrithren. Den Backofen auf 180 Grad vor-
heizen.

Seezungenfilets:

Von einem Thymianzweig die Bldatter abzupfen, eine Knoblauchzehe schilen und hacken. Die
Haselniisse auf ein Backblech legen und im Ofen circa fiinf Minuten résten, anschlieend abkiih-
len lassen, fein hacken und mit Semmelbrosel, Thymianbliatter und fein gehacktem Knoblauch
vermengen. Die Seezungenfilets mit etwas Ol einpinseln. Jeweils drei bis vier Spargelspitzen in
die Seezungenfilets einwickeln und mit Schaschlikspieflen befestigen. Nun von beiden Seiten in
der Haselnussmischung wenden. Butter und Olivendl in einer Pfanne erwérmen, die Fischrollen
vorsichtig von beiden Seiten anbraten. Zwei angedriickte Knoblauchzehen und zwei Thymian-
zweige dazugeben und die Filets bei milder Hitze gar ziehen lassen. Die Fischrollen in zwei Teile
schneiden und die Schaschlikspiefle entfernen. Mit dem Orangensud betrdufeln und mit einigen
frischen Kerbelbléittchen garnieren.

Johann Lafer am 01. August 2008
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Spicy-Lachs Tempura Roll

Fiir 4 Personen
Lachs Tempura Roll:

400 g Lachsfilet 2 Stiick Friihlingslauch 2 EL Chilisofe

2 EL Sojasofle 1 EL Sesamol 2 Noriblétter

100 g Tempurateig Frittierfett Salz, Pfeffer
Mayonnaise:

2 Eier 1 TL Senf 200 ml Sonnenblumendl

1 EL Creme-fraiche Salz

Lachs Tempura Roll:

Lachsfilet durch den Fleischwolf drehen, Lauch fein schneiden und unterheben. Chilisofle, So-
jasoBe und Sesamdl dazu geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Noriblédtter halbieren
und mit der Lachsmasse fiillen und einrollen. Tempurateig mit Wasser mischen, die Lachsrollen
darin wenden und anschliefend kurz in heiflem Fett frittieren.

Mayonnaise:

Zwei Eigelb, Senf, Créeme-fraiche und etwas Salz in eine Schiissel geben und zu einer cremigen
Masse verrithren. Unter Riihren langsam das Ol eintrépfeln lassen und riihren, bis die Masse fest
wird. Die Mayonnaise iiber die aufgeschnittenen Rollen verteilen.

Steffen Henssler am 11. September 2009

61



Spinat-Ricotta-Tortelloni

Fiir 2 Personen

Fiir den Teig:

150 g Mehl 50 g Hartweizenmehl 3 Eigelb

1 Ei 1 TL Olivenol Salz, Mehl
Weitere Zutaten:

100 g Spinat 1 Schalotte 1 EL Olivendl
1 Sardellenfilet 1 Ei 80 g Ricotta
Salz, Pfeffer Muskatnuss ca. 50 g Butter

50 g Parmesan

Fiir den Teig das Mehl auf ein Brett hdufen oder in eine Schiissel geben, in der Mitte eine
Mulde eindriicken. 3 Eigelb, Ei, Ol und eine Prise Salz zugeben und zu einem Teig kneten, in
Frischhaltefolie einpacken und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. (Der Teig sollte fest
sein und darf ruhig an Knetmasse erinnern. Es ist von Vorteil, zuerst etwas weniger Mehl zu
nehmen und den Teig weich anzukneten, um anschliefend immer wieder soviel Mehl hinzuzu-
geben bis die gewiinschte Festigkeit erreicht ist.) Spinat putzen waschen und abtropfen lassen.
Schalotte schilen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol Schalotte anschwitzen,
Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Aus der Pfanne nehmen und gut ausdriicken, klein
hacken. Die Sardelle fein hacken und mit Spinat, Ei und Ricotta mischen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken. Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig diinn aus-
rollen und in zehn Zentimeter lange Quadrate schneiden. In die Mitte des jeweiligen Quadrats
einen Klecks Spinat-Ricotta-Paste setzten. Dann den Teig iibereinander schlagen, so dass ein
ein Dreieck entsteht. Die aufeinander liegenden Rénder rundum festdriicken. Das Dreieck auf
den Zeigefinger legen, so dass es Richtung Handwurzelknochen zeigt. Nun die beiden anderen
FEnden um den Zeigefinger wickeln und {ibereinander schlagen. Festdriicken. Es entsteht eine Art
Bischofsmiitze. Diese liegt immer noch um dem Zeigefinger, so dass der Daumen beide Enden
zusammenhélt und festdriickt. Die Spitze der Miitze liegt am Knochel des Zeigefingergelenks.
Diese Spitze wird nach auflen in Richtung Fingernagel gebogen. Der Daumen driickt immer noch
beide Enden zusammen. Mit einer Drehung nach unten werden nun mit dem Daumen die beiden
duBeren Enden nach innen gedreht. (Kapiert? Wahrscheinlich nicht, also unbedingt die Sendung
angucken.) Die Tortelloni in Salzwasser weichkochen (ca. 4 Minuten). Aus dem Wasser nehmen,
abtropfen und in einer Kasserolle mit etwas Butter anschwenken. Parmesan reiben. Tortelloni
anrichten, mit Parmesan und Pfeffer bestreuen.

Vincent Klink Mittwoch, 01. April 2009
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Spinat-Sardellen-Quiche

Fiir 6 Personen
Fiir den Teig:

200 g Mehl 80 g Butter 50 ml Wasser
1 Ei 1 Prise Salz

Fiir den Belag:

600 g Blattspinat 2 Schalotten 1 EL Butter

1 Prise Muskat 6 Sardellen in Ol 100 g Gruyére
150 g Sahne 150 g Creme-fraiche 3 Eier

Salz, Pfeffer

Mehl, Butter, Wasser, Ei und eine Prise Salz zu einem festen homogenen Teig verkneten. Den
Teig in Klarsichtfolie einwickeln und mindestens eine halbe Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.
Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180, Gas Stufe 3- 4) vorheizen. Den Teig in eine Quicheform
legen und mit der Gabel einstechen. Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalotten
schélen und fein hacken. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Schalotten anschwitzen, den Spinat
zugeben und zusammenfallen lassen. Mit einer Prise Muskat wiirzen, Spinat aus der Pfanne
nehmen, in einem Sieb abtropfen und auf den Teig geben. Die Sardellen abtropfen und fein
hacken. Den Kise reiben. Sahne, Creme-fraiche, Eier, gehackte Sardellen und Kése verquirlen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Diese Mischung {iber den Spinat gielen und die Quiche
ca. 30 Minuten backen.

Vincent Klink Donnerstag, 17. April 2008
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Steinbutt-Ravioli mit Creme-Spinat, Balsamico-Schaum-Sofle

Fiir 4 Personen

Ravioli:
200 g Mehl 50 g Grie 2 EL Olivenol
7 Eier Salz
Steinbuttfiillung:
200 g Steinbutt, kiichenfertig 1 Ei 4 Stangen Spargel, griin
Sahne, kalt Noilly Prat Salz
Pfeffer Chili
Crémespinat:
500 g Spinat, jung, kiichenfertig 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch
200 ml Gefliigelfond Sahne Butter
Salz Pfeffer Muskatnuss
Chili
Weifle Balsamicoschaumsofle:
1 EL Olivenol 2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch
1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 150 ml Fischfond
50 ml Balsamico, weif3 100 ml Sahne 50 g Creme-double
30 g Butter, kalt 1 EL Sahne 2 Tomaten
Salz Pfeffer Pinienkerne
Krauter

Steinbuttravioli:

Mehl, Grief3, Olivendl, sieben Eigelb und Salz in einer Kiichenmaschine mit einem Knethaken zu
einem glatten Teig verarbeiten. Je nach Konsistenz des Teiges gegebenenfalls Mehl oder etwas
kaltes Wasser zugeben. Dann mit Folie abdecken und fiir eine Stunde in den Kiihlschrank stellen.
Steinbuttfillung:

100 Gramm Steinbutt in feine Wiirfel schneiden und zur Seite stellen. Die iibrigen 100 Gramm
kurz im Gefrierfach anfrieren und anschlieBend mit kalter Sahne, Eiweif}, etwas Noilly Prat,
Salz, Pfeffer und Chili im Mixer fein piirieren. Die Masse durch ein Sieb streichen. Den zuvor
kurz abgekochten Spargel in kleine Wiirfel schneiden und zusammen mit den zur Seite gestellten
Steinbuttwiirfeln zur Farce geben. Nochmals abschmecken. Den Nudelteig mehrfach durch die
Nudelmaschine drehen. Die Nudelplatte auf eine gemehlte Fléiche legen und die Fiillung darauf
geben. Die Rénder mit Eigelb bestreichen und die zweite Platte auflegen. Dann Kreise ausste-
chen. Die Ravioli von beiden Seiten mit etwas Mehl bestduben und bis zur Verarbeitung zur
Seite legen. Steinbuttravioli in leicht kochendem Salzwasser einige Minuten ziehen lassen. An-
schlieend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Crémespinat:

Butter zerlassen. Schalotte und Knoblauch in Wiirfel schneiden und in der Butter andiinsten.
Anschlieend den Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen. Zunéchst nur wenig Fond und
Sahne zugeben. Kurz miterwérmen und dann mindestens drei Minuten lang in einem Mixer pii-
rieren, bis eine cremige Masse entsteht. Dabei soviel Fond und Sahne zugeben, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht wird. Die cremige Masse zuriick in den Topf geben, Butter zugeben und mit
Salz, Pfeffer, Chili und Muskat pikant abschmecken.

Weile Balsamicoschaumsofle:

Ol erhitzen. Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln und in dem Ol glasig anschwitzen. Mit
Balsamico abléschen. Fischfond, Sahne, Thymian und Rosmarin dazugeben. Um gut die Half-
te einreduzieren lassen. Créeme double dazugeben und nochmals einreduzieren lassen. Krauter

64



herausnehmen. Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit kalter Butter schaumig auf-
mixen und am Ende einen Essloffel geschlagene Sahne unterheben. Pinienkerne in einer heifien
Pfanne ohne Ol résten. Steinbuttravioli mit dem weifien Balsamicoschaum iiberziehen. Daneben
den Spinat drapieren. Mit abgezogenen Tomatenwiirfeln, gerésteten Pinienkernen und Krautern
garnieren.

Alexander Herrmann / Bockelmann am 05. September 2008
Sushi

Fiir 4 Personen

Fiir den Reis:

400 g Sushi-Reis 400 ml Wasser 4 EL Reisessig
15 g Zucker 3 Limonenblédtter 3 Zitronengrasstengel
2 TL grobes Meersalz

Fiir Nigiri-Sushi:

200 g Thunfischsteak ca. 20 g Wasabi 2 EL Sojasofle
eingelegter Ingwer

Fiir Maki-Réllchen:

5 Noriblatter ca. 20 g Wasabi 100 g Lachsfilet
1/2 Gurke

Fiir ein gutes Sushi ben6tigt man japanischen Rundkornreis, méglichst einen der Sorte ,,Japoni-
ca®. Den Reis in einem Sieb mehrmals sorgfiltig spiilen. Wasser und Reis bei starker Hitze zum
Kochen bringen. Dann den Reis bei kleinster Hitze im geschlossenen Topf quellen lassen, bis alle
Flissigkeit aufgesogen ist. Das dauert etwa 18-20 Minuten. Danach sollten sich die Reiskorner
leicht vom Topfboden 16sen lassen und nicht festkleben. Den Topf vom Herd nehmen und wei-
tere 15-20 Minuten ziehen lassen. Reisessig, Zucker, Limonenblétter, Zitronengrasstengel und
Salz in einem kleinen Topf erhitzen. Sobald Zucker und Salz sich aufgelést haben, den Topf vom
Herd nehmen. Die Essigmischung gleichméfig iiber den Reis gielen und behutsam mit einem
Holzspatel untermischen. Vor dem Formen des Sushis den Reis lauwarm abkiihlen lassen. Zum
Formen der Nigiri-Sushi eine grofie Schiissel mit gesduertem Wasser (mit einem Spritzer Essig
oder Zitronensaft) bereit halten. Die Hinde mit dem vorbereiteten Wasser anfeuchten, bevor
man den Reis anfasst, um ihn zu formen. Den Thunfisch in 20 mé6glichst gleichméfiige Scheiben
schneiden, jede 6 cm lang und 3 mm dick. Aus dem Reis Kugeln formen, die locker in die Hand
passen und beiseite stellen. Eine Scheibe Thunfisch in der Mitte mit etwas Wasabi bestreichen.
FEine Reiskugel in die Mitte des Thunfisch auf das Wasabi setzen. Den Reis etwas flach driicken,
so dass das Sushi eine ovale Form erhélt und mit dem Thunfisch nach oben auf einen Teller
legen. Zum Verzehr Sushi in etwas Sojasofle dipen und mit eingelegtem Ingwer essen. Fiir die
Maki-Rollchen das Noriblatt mit der glinzenden Seite nach oben an die vordere Kante einer
Bambusmatte legen. Das Blatt mit Reis belegen (5 mm Rand lassen), eine Rille in die Mitte
driicken und mit Wasabi bestreichen. Die Mitte der Reismasse léngs mit Streifen von Fisch und
Gurke belegen. Die Fiillung mit den Fingern gut festhalten und das Noriblatt in der Matte sorg-
faltig aufrollen. Die Rolle leicht festdriicken damit sich Noriblatt und Reis verbinden. Dann die
Matte entfernen. Ein scharfes Messer in Essigwasser eintauchen und die Maki-Rolle in 6 gleich
grofle Teile schneiden.

Jorg Sackmann Montag, 16. Mérz 2009
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Thunfisch-Sashimi und Tatar auf knusprigem Crostini

Fiir 4 Personen

Thunfischsashimi:

4 EL Sojasofle 2 EL Pflaumenwein 2,5 EL Sesamdl

1 TL Wasabi 1,5 TL Zucker 300 g Thunfischfilet
4 EL Sesam Holunder-Konfitiiren-Senf ~ Salz

Thunfischtatar:

200 g Thunfischfilet 1 Schalotte 0,5 EL Petersilie

4 EL Olivenol 2 EL Sojasofle, hell 1 EL Créme-fraiche
0,5 EL Koriandergriin 0,5 Limone, unbehandelt Salz

Pfeffer Chili aus der Gewiirzmiihle Koriander, gemahlen
Crostini:

1 Ciabatta-Brot
Kokos-Wasabi-Créme:

50 g Kokoscreme 50 g Creme-fraiche 1 TL Wasabipaste

150 g Rucola 2 EL Sesamol 1 EL Reisessig

Salz Pfeffer Zucker
Thunfischsashimi:

Sojasofle, Plaumenwein, Sesamdl, etwas Salz und Wasabi miteinander verrithren und mit etwas
Zucker abschmecken. Das Thunfischfilet mit einem sehr scharfen Messer in Scheiben schneiden.
Diese in der Sojasoflenmischung marinieren und fiir 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.
Anschliefend kurz in einer Pfanne von beiden Seiten circa zehn Sekunden scharf anbraten.
Holunder-Konfitiiren-Senf dariiber pinseln und in Sesam wélzen.

Thunfischtatar:

Das Thunfischfilet in ganz kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Die Schalotte fein
schneiden, Petersilie und Koriandergriin hacken. Die Schale der Limone abreiben und den Saft
auspressen. Schalotte, Petersilie, gemahlenen Koriander, Olivendl, Sojasofle, Creme-fraiche, Ko-
riandergriin, Abrieb und Saft der Limone zu den Thunfischwiirfeln geben. Alles gut vermischen.
Mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Kalt stellen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Crostini:

Das Ciabatta-Brot in zwei Millimeter diinne Scheiben schneiden. AnschlieBend die Scheiben im
Backofen fiinf bis sieben Minuten trocknen.

Kokos-Wasabi-Creme:

Kokoscreme und Creme-fraiche glatt rithren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Mit
der Wasabipaste die gewiinschte Schérfe herstellen. Den Rucola putzen, waschen und trocken
schleudern. Mit Sesamol, Reisessig, Salz und Pfeffer marinieren. Thunfischtatar, Thunfischsa-
shimi und die Crostini auf Tellern anrichten. Mit der Kokos-Wasabi-Créme betriufeln und mit
dem Rucola servieren.

Johann Lafer am 17. Oktober 2008
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Thunfisch-Steak mit Zucchini-Tagliatelle

Fiir 4 Personen

500 g Tagliatelle 2 Zitronen, unbehandelt 1 Zucchini, grof3

2 Friihlingszwiebeln 50 g Parmesan 2 Zehen Knoblauch

0,5 Bund Blattpetersilie 4 Thunfischsteaks, a 200 ¢ 2 Limetten, unbehandelt
50 g Sahne 200 g Creme-fraiche 2 EL Olivenol

4 EL Butter 4 Zweige Basilikum Cayennepfeffer

Salz Pfeffer

Die Limetten heifl abwaschen, die Schale abreiben und die Frucht auspressen. Limettenschale
und -saft mit Sahne und Creme-fraiche cremig verrithren. Das Basilikum abzupfen und fein ha-
cken. Dann unter die Creme mischen und mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Salzwasser in
einem Topf zum Kochen bringen und die Tagliatelle darin garen. Eine Zitrone abwaschen und
die Hélfte der Schale fein reiben. Die iibrige Schale mit einem Sparschéler diinn abschélen, fein
schneiden und beiseite Stellen. Dann beide Zitronen auspressen. Die Friihlingszwiebeln in feine
Ringe schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Zucchini vom Strunk befreien und in
feine Streifen schneiden. Die Petersilie abzupfen und grob hacken. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und Friithlingszwiebeln sowie den Knoblauch kurz andiinsten. Die Zucchini hinzufiigen
und circa fiinf Minuten mitdiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun die Hélfte des Zitronen-
safts, die abgeriebene Zitronenschale und die Petersilie untermischen. Zwei Essloffel Butter in
einer Pfanne erhitzen. Die Thunfischsteaks abbrausen, trocken tupfen, mit dem iibrigen Zitro-
nensaft betrdufeln und mit Salz und Pfeffer von beiden Seiten wiirzen. Temperatur runterdrehen
und die Thunfischsteaks circa acht Minuten beidseitig braten. Die gekochten Tagliatelle in zwei
Essloffeln Butter schwenken. Den Parmesan reiben. Den Thunfisch mit dem Zucchini- Gemii-
se und den Nudeln anrichten und mit den Zitronenstreifen und dem Parmesan bestreuen. Die
Limetten-Basilikum- Creme separat zum Fisch servieren.

Horst Lichter am 01. August 2009

Warmer Blumenkohl-Salat mit gebratener Forelle

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 Blumenkohl (ca. 400 g) 1 EL Rapsol
250 ml Gemiisebrithe 1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Kapern
2 Sardellen 1/2 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

1 Forelle 1 EL Butter

Die Zwiebel schilen und fein schneiden. Blumenkohl in Réschen zerteilen, waschen und abtrop-
fen lassen. In einem Topf mit Rapsol, die Zwiebel anschwitzen, Blumenkohlréschen zugeben,
mit Gemiisebriihe abloschen und nicht zu weich diinsten. Abschiitten und in eine Schiissel ge-
ben. Zitrone heify abspiilen, abtrocknen, Schale abreiben und anschlieffend den Saft auspressen.
Kapern und Sardellen hacken. Schnittlauch fein schneiden. Zitronenschale und Saft zum Blu-
menkohl geben, Kapern, Sardellen und Schnittlauch hinzufiigen und mit wenig Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Forelle filetieren und entgréiten. Die Fischfilets salzen und pfeffern. In einer
Pfanne mit 1 EL Butter die Forellenfilets auf jeder Seite 2-3 Minuten braten. Den Salat mit den
Fischfilets anrichten und servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 24. September 2009
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Wels mit Salbei gebraten und Sellerie-Piiree

Fiir 2 Personen

500 g Sellerie 2 Schalotten 2 EL Butterschmalz
1/8 1 Gemiisebrithe Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

4 Welsfilets a 80 g 16 frische Salbeibldtter 20 g Butter

Sellerie schilen und in feine Wiirfel schneiden. Schalotten schélen und fein schneiden. In einem
Topf mit 1 EL Butterschmalz Schalotten anschwitzen. Sellerie zugeben und mit Briihe auffiillen.
Sellerie weich kochen und mit anschlieffend mit dem Mixstab fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Muskat abschmecken. Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf beiden
Seiten mit den frischen Salbeibléittern belegen. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von bei-
den Seiten mit méfBiger Hitze, jeweils ca. 2 Minuten braten. In einem Topf die Butter schmelzen
und briaunen. Fisch anrichten und mit etwas brauner Butter betraufeln. Mit dem Selleriepiiree
servieren.

Tipp: Wels wird in fast allen Rezepten gekocht oder gesotten, ganz vorziiglich eignet er sich
jedoch zum Braten oder grillen. Er bekommt dann einen vollig anderen Charakter.

Vincent Klink Mittwoch, 06. Februar 2008

Wild-Lachs-Risotto mit Pfifferlingen und Thai-Spargel

Fiir 4 Personen

120 g Reis 50 g Zwiebeln 1 dl Olivenol

1 Zehe Knoblauch 350 g Gefliigelbriihe 100 g Pfifferlinge, klein
100 g Thai-Spargelspitzen 1 Bund Friihlingszwiebel 120 g Wildlachs

80 g Butter 80 g Parmesan 1 EL Mascarpone
Meersalz Pfeffer, schwarz

Knoblauch schélen, putzen und mit den gewiirfelten Zwiebeln in einer Sauteuse in Olivenol
unter Rithren blond anschwitzen. Reis hinzufiigen, mit Meersalz und Pfeffer abschmecken und
dann unter Riihren die kochende Gefliigelbrithe nach und nach angielen, bis das Risotto biss-
fest gegart ist. Butter, gehobelten Parmesan und Mascarpone mit einem Holzl6ffel einarbeiten.
Pfifferlinge, Thai Spargelspitzen und Friihlingszwiebeln putzen. Anschlieflend die Friihlingszwie-
beln in zwei Millimeter diinne Ringe schneiden, Wildlachs in zwei Mal zwei Zentimeter grofie
Wiirfel schneiden. Pfifferlinge, Thai Spargelspitzen, Friihlingszwiebel und Wildlachs vorsichtig
unterheben und sofort in einem tiefen Teller servieren.

Christian Lohse am 29. August 2008
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Wolfsbarsch auf mediterranem Gemiise

Fiir 2 Personen
4 Wolfsbarschfilets, a 150 g 4 Artischocken, eingelegt 100 g Cocktailtomaten

1 Zucchini 1 Aubergine 3 Zehen Knoblauch

1 Knolle Ingwer 1 Zitrone, unbehandelt 1 Orange, unbehandelt
1 Vanilleschote 100 ml Weilwein 250 ml Gemiisefond
80 g Sahne 2 TL Puderzucker 1 Prise Curry, mild

2 TL Speisestérke 2 EL Erdnussol 2 EL Olivenol, mild
Olivenol Chilisalz, mild Salz

Den Puderzucker in einen kleinen Topf stduben und bei mittlerer Hitze goldbraun karamellisie-
ren. Mit Weilwein abloschen, eink6cheln lassen und mit Fond und Sahne auffiillen und erhitzen.
Die Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark herauskratzen, etwas Schale von der Zitrone und
der Orange abreiben und den Ingwer schilen und in Scheiben schneiden. Zwei Knoblauchzehen
abziehen und in Scheiben schneiden. Vanille, Knoblauch, drei Scheiben Ingwer, etwas Zitronen-
und Orangenschale und Curry dazu geben. Die Speisestirke mit ein wenig kaltem Wasser glatt
rithren und die Weiflweinsofle damit sédmig binden. Zwei Minuten leise kécheln lassen und durch
ein Sieb giefen. Die Artischocken vierteln, die Cocktailtomaten halbieren, den Zucchini schrig
in zentimeterdicke Scheiben schneiden, die Aubergine léngs halbieren, in halbe Zentimeter dicke
Scheiben schneiden, salzen und fiinf Minuten ziehen lassen. Die Auberginen anschliefend auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Die iibrige Knoblauchzehe abziehen und in Scheiben schneiden.
Zucchini- und Auberginenscheiben in einer Pfanne in Erdnussél auf beiden Seiten anbraten und
mit Chilisalz wiirzen. Artischocken und Kirschtomaten mit Knoblauch, zwei Scheiben Ingwer
und etwas Zitronen- und Orangenschale erhitzen und vom Herd nehmen. Das milde Olivenol
dazugeben und mit Chilisalz wiirzen. Die Wolfsbarschfilets waschen, trocken tupfen und mit
der Hautseite nach unten in einer Pfanne in Olivendl bei mittlerer Hitze etwa vier Minuten
kross anbraten. Die Pfanne vom Herd ziehen, den Fisch wenden, in der Nachhitze der Pfanne
in weiteren zwei Minuten glasig durchziehen lassen und mit Chilisalz wiirzen. Das Gemiise auf
warmen Tellern verteilen, je ein Fischfilet mit der Haut nach oben darauf anrichten, die Sofle
aufschdumen und auflen herum ziehen.

Alfons Schuhbeck am 9. Oktober 2009
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Wraps mit Lachs

Fiir 4 Personen

150 g Mehl 2 Eier ca. 250 ml Milch

1 EL Sonnenblumensl — Salz 1/2 Bund Schnittlauch
1 Bund Basilikum Butterschmalz 3-4 Blétter Romanasalat
150 g Mozzarella 2 Tomaten 1 vollreife Avocado

1 griine Chilischote 1 Zitrone 1-2 EL Balsamico
Pfeffer 150 g Réaucherlachs

Mehl und Eier vermischen, Milch und Ol unterriihren und den Teig mit einer Prise Salz wiirzen.
Schnittlauch und Hélfte des Basilikums abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den Teig
in zwei Schiisseln aufteilen und unter den einen Teig Schnittlauch, unter den anderen Basilikum
mischen. In einer Pfanne mit Butterschmalz nach und nach beide Teige zu diinnen Pfannkuchen
ausbacken. Fiir den Belag Salat putzen, trockenschiitteln und in feine Streifen schneiden. Moz-
zarella und Tomaten in feine Scheiben schneiden. Basilikumblédtter abzupfen. Avocado schélen,
halbieren und in feine Scheiben schneiden. Chili halbieren, das Kerngehéuse entfernen und Chili
fein hacken. Zitrone waschen, trocknen und etwas Schale abreiben. Dann die Schale vollstéin-
dig entfernen und die Fruchtfilets heraus schneiden. Die Pfannkuchen einzeln auf vorbereitete
Butterbrotpapier-Abschnitte legen. Die Basilikumpfannkuchen mit Mozzarella, Tomaten, Basili-
kumblattern belegen, etwas Balsamico dariiber traufeln und mit Pfeffer wiirzen, mit Salatstreifen
bestreuen. Die Seitenréinder einschlagen und die Pfannkuchen aufrollen, gut in die Butterbrotpa-
piere einpacken. Die Schnittlauchpfannkuchen mit Avocado- und Réucherlachsscheiben belegen,
mit Chili und Zitronenschale bestreuen und die Zitronenfilets darauf verteilen. Die Seitenréinder
einschlagen und die Pfannkuchen aufrollen, gut in die Butterbrotpapiere einpacken.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 23. Juni 2009
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Zander im Reis-Blatt auf Schnittlauch-Butter-Sofle

Fiir 2 Personen
Fiir den Zander im Reisblatt:

4 Reisblatter 20 g Toastbrot ohne Rinde  ca. 5 EL Butter

2 Tomaten 150 g Zanderfilet ohne Haut 40 g Spinatblétter

etwa Salz 1 Knoblauchzehe Pfeffer

1 Zweig Koriander frisch 1 Prise Zucker 1 EL Zitronensaft

1 Eiweifl

Fiir die Sofle:

1 Schalotte 50 g Butter 20 ml trockener Wermut
40 ml trockener Weilwein 1/4 1 Frischfisch 1 Bund Schnittlauch

1 Spritzer Zitronensaft 1 Prise Cayennepfeffer

Die Reisblétter in feuchte Tiicher einschlagen und ca. 20 bis 30 Minuten einweichen lassen. Das
Toastbrot in Wiirfelchen schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter knusprig braun résten.
Dann auf ein Kiichenkrepp geben.

Die Tomaten mit heilem Wasser iiberbrithen, dann die Haut und die Kerne entfernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Das Zanderfilet in Wiirfel bzw. kleine Stiicke schneiden. Spinatblédtter waschen, in kochendem
Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Spinatblétter gut ausdriicken und in
einer Pfanne mit 1 EL Butter trocken andiinsten. Mit etwas Knoblauch, Salz und Pfeffer wiir-
zen und vorsichtig den Tomaten und den Brotwiirfeln vermengen. Koriander fein hacken und
untermischen. Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und etwas Zitronensaft abschmecken.

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen.Vorbereitete Brotwiirfel-
masse zum Zander geben, die Menge vierteln und jeweils eine Portion in die Mitte eines Reisblatts
héufen und ldnglich formen. Die Rénder des Reisblatts mit Eiweify bestreichen, zusammenrollen
und auflen nochmals mit Eiweifl bepinseln. In einer Pfanne mit reichlich Butter auf allen Seiten
goldbraun anbraten, dann 5 Minuten im vorgeheizten Ofen knusprig braten.

Fiir die Sofle Schalotte schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit
Wermut und Weiiwein abléschen und um etwa die Hélfte einkochen. Den Fischfond angieflen
und nochmals etwas einkochen lassen.

Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Die Sofle mit restlicher kalter Butter binden, mit Zi-
tronensaft und Cayennepfeffer abschmecken und den Schnittlauch untermischen.

Auf vorgewédrmte Teller einen Soflenspiegel gieflen und die knusprigen Zanderreisbldtter hinein-
legen.

Jorg Sackmann Montag, 29. September 2008
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Zander in Pistazien-Kruste auf Sommer-6Gemiise- Tarte

Fiir 4 Personen
Fiir Sommergemiise-Tarte:

4 Blétter Strudelteig 50 g Butter, fliissig 30 g Parmesan

4 Tomaten 1 Paprika, gelb 1 Zwiebel, rot

2 EL Olivenol 1 Bund Zitronenmelisse Salz, Pfeffer

Fiir Zander mit Pistazienkruste:

4 Stiick Zanderfilet 25 g Butter 100 g Pistazien, ungesalzen
2 Scheiben Toastbrot 1 Zitrone, unbehandelt 1 Bund Pfefferminze

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Sommergemiise-Tarte:

Die aufgetauten Strudelteigblatter mit Butter bestreichen und in eine gebutterte Form legen.
Die Tomaten und die rote Zwiebel in Spalten schneiden. Die Paprika in Streifen hacken. Das
Gemiise mit der gehackten Zitronenmelisse, Oliventl und Salz in einer Schiissel mischen und
dekorativ auf vier Formen verteilen. Die Sommergemiise-Tarte im unteren Teil des Backofens
etwa zehn Minuten backen. Anschlieend mit fein geriebenem Parmesankése bestreuen.

Zander mit Pistazienkruste:

Die Zanderfilets salzen und mit der Hautseite nach unten auf Backpapier legen. Die Pistazien
grob hacken und das Toastbrot fein wiirfeln. Die Schale der Zitrone abreiben. Butter, Pistazien,
Brotwiirfel, Zitronenschale und Pfefferminze gut mischen und salzen. Auf den Fischfilets verteilen
und leicht andriicken. Im Ofen bei 220 Grad circa zehn Minuten backen.

Andreas C. Studer am 18. Juli 2008

Zander mit Schmortomaten

Fiir 2 Personen

600 g Cocktailtomaten ca. 3 EL Olivendl Meersalz
je 2 Zweige Rosmarin ~ Thymian und Oregano 1 Schalotte
1 Zander (ca. 800 g) Pfeffer 150 ml Weilwein

1 TL kalte Butter

Den Backofen auf 180 Grad (Heifluft 160 Grad, Gas Stufe 3-4 ) vorheizen. Tomaten waschen
und den Stielansatz entfernen. Tomaten in eine flache Auflaufform geben, mit Olivendl betrau-
feln und mit Meersalz bestreuen. Rosmarin, Thymian und Oregano mit in die Form geben. Im
vorgeheizten Ofen die Tomaten ca. 10 Minuten schmoren. Schalotte schélen und fein schneiden.
Den Zander filetieren und die Griten entfernen. Zanderfilets auf der Hautseite leicht schrig
einschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl Zanderfilets
zuerst auf der Hautseite ca. 3 Minuten braten, dann wenden und fertig garen. Fisch aus der
Pfanne nehmen, kurz warm stellen und die Schalotte in der Fischpfanne anschwitzen. Mit Weif3-
wein abloschen und diesen um die Hélfte einkochen. Die Sofle mit 1 TL kalter Butter binden
und abschmecken. Zander anrichten, Sofle angieflen und Tomaten dazu anrichten, mit grobem
Pfeffer bestreuen.

Vincent Klink Mittwoch, 22. Juli 2009
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Zander mit Schnittlauch-Butter pochiert und Kiirbis-Gemiise

Fiir 4 Personen
Zander mit Schnittlauchbutter:

400 g Zander, kiichenfertig 0,5 Bund Schnittlauch 4 EL Butter

Meersalz

Kiirbisgemiise:

400 — 500 g Kiirbis 40 g Speckscheiben, diinn 4 Zweige Thymian

400 ml Gemiisebriihe 1 Zwiebel, klein 1 EL Butterschmalz
0,5 Zehen Knoblauch 3 Scheiben Toastbrot Salz, Pfeffer

Sof3e:

1 Zwiebel 0,5 EL Butterschmalz 0,2 1 Weilwein

100 ml Briihe 0,3 1 Sahne 1 EL Senf, mittelscharf
1 TL Butter 1 Schuss Milch Salz, Pfeffer

Den Backofen 90 Grad vorheizen.

Zander mit Schnittlauchbutter:

Schnittlauch in feine Scheiben schneiden und mit Butter in einem To6pfchen zerlaufen lassen.
Den Zander in Portionen schneiden. Ein Backblech mit etwas Schnittlauchbutter bestreichen.
Den Zander darauf setzen und mit der restlichen Schnittlauchbutter groziigig einstreichen. Mit
einer Prise Meersalz wiirzen und im vorgeheizten Backofen 15 Minuten glasig garen.
Kiirbisgemdiise:

Den Kiirbis und die Zwiebel schiilen, in Wiirfelchen schneiden und in einem Topf mit einem hal-
ben Essloffel Butterschmalz anschwitzen. Mit der Brithe aufgiefien bis er leicht bedeckt ist und
bei mittlerer Hitze langsam weich kocheln. Zum Schluss mit Thymianblatter, Salz und Pfeffer
abschmecken. Toastbrot entrinden und in Wiirfel schneiden. Speck in feine Streifen schneiden
und in einer Pfanne mit einem halben Essloffel Butterschmalz und Knoblauch braun und kross
braten. Den Speck auf Kiichenpapier abtropfen lassen. In der gleichen Pfanne die Toastbrot-
Wiirfel kross braten.

Sofe:

Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Zwiebelwiirfel in Butterschmalz anschwitzen, mit Weilwein
abloschen, auf die Halfte einkécheln lassen. Danach Briithe und die Sahne hinzugeben und eben-
falls einkocheln lassen. Kurz vor dem Servieren mit Senf, Salz, Butter und etwas Milch aufmixen.
Das Kiirbisgemiise auf Teller geben, den Zander darauf setzen, mit der Senfsofle {ibergieflen und
mit Speckcroutons garnieren.

Alexander Herrmann am 31. Oktober 2008
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Zander mit Vanille-Mdhren

Fiir 2 Personen

500 g Mohren 1 Zwiebel 2 EL Butterschmalz
Salz 1 Prise Zucker 1 Vanilleschote

30 ml Gemiisebrithe 300 g Zanderfilet mit Haut Pfeffer

1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Lauchzwiebeln 50 ml WeiBwein

50 ml Sahne 2 Zweige Thymian

Mohren schilen und in schrige ca. 3 mm starke Scheiben schneiden. Zwiebel schélen und fein
schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Zwiebel anschwitzen, Mohren zugeben
und mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Die Vanilleschote lings halbieren und das Mark
herausstreichen. Das Mark und auch die ausgekratzte Schote mit zu den Mchren geben. Gemii-
sebriihe angieflen und zugedeckt, das Gemiise ca. 15 Minuten diinsten. Den Backofen auf 180
Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Fischfilet in 2 Teile schneiden, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Knoblauch schéiilen und andriicken. In einer Pfanne mit hitzestabilem Griff 1 EL
Butterschmalz erhitzen, die Fischfilets von beiden Seiten kurz braten, Knoblauchzehe zugeben
und im vorgeheizten Ofen fertig garen (ca. 3 Minuten). In der Zwischenzeit die Lauchzwiebeln
fein schneiden. Fisch und Knoblauch aus der Pfanne nehmen und im Bratfett Lauchzwiebeln
anschwitzen. Mit Weiflwein und Sahne abléschen, kurz aufkochen. Thymianblétter untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fisch anrichten, die Sofle angieflen und das Mohrenge-
miise dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 9. Dezember 2008

Zander und gefiillter Paprika mit Frischkdse

Fiir 2 Personen

70 ml Olivendl 2 EL Weilweinessig 50 ml Fischfond
Salz, Pfeffer 300 g Zanderfilet 2 kleine rote Paprika
40 g Karotte 40 g Sellerie 1/4 Bund glatte Petersilie

1/4 Bund Basilikum 100 g Frischkése

50 ml Olivensl mit Weiliweinessig und Fischfond mischen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Das Zanderfilet in 4 Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne
mit 1 EL Olivendl die Zanderstiicke von beiden Seiten braten. In eine kleine Schiissel legen und
mit der abgeschmeckten Vinaigrette iibergieen. Gut gekiihlt mindestens 30 Minuten ziehen
lassen. Den Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 4) vorheizen. Paprika halbieren
und die Kerne und den Fruchtansatz ausbrechen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen, Pa-
prikahélften darauf legen mit Olivenol betréaufeln, mit Salz und Pfeffer bestreuen. Im Ofen ca.
15 Minuten garen. Aus dem Ofen nehmen, kurz erkalten lassen und die Haut abziehen. Karotte
und Sellerie putzen bzw. schélen, in feine Wiirfel schneiden und diese in Salzwasser blanchieren.
Herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Kriuter abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Frischkise mit den Gemiisewiirfeln und den Krautern vermischen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Paprikahélften mit der Frischkésemasse fiillen. Fischstiicke mit dem
Paprika servieren.

Otto Koch Freitag, 22. August
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Zander-Filet auf Kiirbis-Gemiise

Fiir 4 Personen
Zanderfilet:

4 Zanderfilets, a 180 g 2 Kartoffeln, grofl 1 Zitrone

2 EL Butterschmalz Meersalz

Kiirbisgemiise:

1 kg Hokkaido Kiirbis 2 EL Butter 1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 50 ml Aceto Balsamico 100 ml Rinderfond
Curry, Weifiwein Salz, Pfeffer Muskatnuss

Sofle:

1 Schalotte 1 EL Butter 4 Champignons
125 ml Weilwein, trocken 500 ml Fischfond 300 ml Sahne

1 EL Créme-fraiche 1 Zitrone 3 Zweige Kerbel
Salz Pfeffer

Zanderfilet;:

Den Saft der Zitrone auspressen. Zanderfilets von beiden Seiten mit Zitronensaft betrédufeln und
mit Meersalz wiirzen. Die Kartoffeln schéiilen und halbieren, mit einem Hobel in diinne Scheiben
schneiden und kurz blanchieren. Die Kartoffelscheiben wie Schuppen auf eingetltes Pergament-
papier schichten und den Fisch iiber die Kartoffelscheiben legen. Den Kartoffelfisch in einer
heiBlen Pfanne mit Butterschmalz zuerst von der Pergamentseite braten, nach einigen Minuten
wenden und noch drei bis vier Minuten braten.

Kiirbisgemdiise:

Den Kiirbis schélen und entkernen, das feste Kiirbisfleisch in schéne Stiicke schneiden. Die Zwie-
bel und die Knoblauchzehe in Wiirfel schneiden und in der ausgelassenen Butter anschwitzen.
Die Kiirbisstiicke hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer, Curry und Muskatnuss wiirzen. Mit etwas
Balsamico und Weilwein abléschen und dem Rinderfond angielen, so dass der Kiirbis diinsten
kann.

Sofe:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Schalotte in feine Streifen schneiden. Die Champignons in
Scheiben schneiden und mit der Schalotte in Butter anschwitzen. Mit dem Weiflwein abléschen
und etwas einreduzieren lassen. Danach den Fischfond dazugeben und erneut auf die Halfte
reduzieren. Nun die Sahne und Créme-fraiche dazugeben und bis zur gewiinschten Konsistenz
einkdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Zum Schluss den fein ge-
hackten Kerbel unterriihren. Das Zanderfilet mit der Kartoffelseite nach oben (die Kartoffelseite
noch etwas salzen) auf dem Kiirbisgemiise anrichten und mit der Sofle servieren.

Horst Lichter am 30. Oktober 2009
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Zitronen-Risotto mit gebratenem Zander-Filet

Fiir 4 Personen
Tomatenfond:

2 kg Romatomaten
2 Sternanis
Risotto:

1 Schalotte

1 Bund Basilikum
80 g Butter

1 Zitrone, unbehandelt
2 EL Meersalz

1 Zitrone, unbehandelt
80 g Parmesan
240 g Risottoreis

6 EL Gin
2 EL Zucker

2 EL kandierte Zitrone
1 EL Olivenol
80 ml Weiiwein

650 ml weiller Tomatenfond Meersalz
Fiir den Zander:

4 Zanderfilets mit Haut a 80 g Meersalz, Pfeffer 1 EL Mehl

4 EL Olivenol 50 g Butter 1 Knoblauchzehe
3 Thymianzweige

Zitronen-Nuss-Butter:

1 Zitrone 2 EL Butter Zucker

Fiir den weiflen Tomatenfond die Tomaten vierteln, vom Strunk befreien. Die Zitrone abspiilen,
trocknen und 6 breite Zesten abziehen. Dann den Saft auspressen. Tomaten mit 3 EL Zitro-
nensaft, den Zesten, Gin, Sternanis, Meersalz und Zucker in den Mixer geben und bei hichster
Stufe ca. 1 Minute mixen. Dann die Masse durch ein doppelt gelegtes Passiertuch in eine Schiissel
tiber Nacht abtropfen lassen. Den aufgefangenen Fond bis zur weiteren Verarbeitung im Risotto
beiseite stellen. Fiir das Zitronenrisotto die Schalotte schélen und fein schneiden. Die Zitrone
abspiilen, trocknen und 6 breite Zesten abziehen. Kandierte Zitrone fein hacken. Basilikumblt-
ter fein schneiden. Parmesan fein reiben. Die Schalotte mit 1 EL Olivenol und 10 g Butter im
Schnellkochtopf farblos anschwitzen. Den Reis und die Zitronenzesten untermischen und einige
Minuten mitdiinsten lassen, dann mit Weiiwein abléschen. Sobald der Weiflwein verdampft ist,
650 ml vom vorbereiteten Tomatenfond dazugeben und den Schnellkochtopf verschlielen. Auf
Stufe I fiinf Minuten kochen lassen. Den Schnellkochtopf 6ffnen und den Reis probieren. Falls er
noch nicht die richtige Konsistenz hat, in traditioneller Weise weiterkochen (d.h. evtl. noch et-
was Briihe angieBen und rithrend weich kochen). Sobald der richtige Garzustand erreicht ist, den
Schnellkochtopf vom Herd nehmen, kandierte Zitronen hinzufiigen, Risottoreis evt. nachsalzen
und mit der restlichen Butter, Parmesankise und Basilikum vermischen. Zanderfilets mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mehlieren. In einer Pfanne mit Olivenol auf der Hautseite bei mittlerer
Hitze fast gar braten. Dann Butter, eine zerdriickte Knoblauchzehe und Thymian dazugeben,
Zander wenden und fertig braten. Fiir die Zitronen-Butter, die Zitrone dick schélen und filetieren.
Die Butter in einer Sauteuse schmelzen, bis sie eine leicht briunliche Farbe aufweist und leicht
anfangt zu schdumen. Dann die Zitronenfilets hinein geben, kurz schwenken und abschmecken.
Das Risotto auf der Mitte von vergewérmten Tellern anrichten, das gebratene Zanderfilet darauf
setzen. Die Zitronenfilets um das Risotto anrichten und mit der geschdumten Butter umgiefien.
Nach Belieben mit Dill oder Kerbel ausgarnieren.

Frank Buchholz Mittwoch, 12. August 2009
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Zweierlei Fisch mit zweierlei Piiree

Fiir 4 Personen

0,5 1 Gemiisebriihe 7 — 8 Kartoffeln, grof3, violett 1 Kiirbis, Hokkaido

150 — 200 g Linsen, rot 0,5 1 Rinderbriihe 30 g Wilde Mohre Samen
300 g Butter 2 Filetstringe vom Seeteufel 1 Ei

100 ml Sahne 50 g Brennnesselsamen 4 Filets vom Seewolf

1 Limone, unbehandelt 750 ml Milch 3 EL Steinklee-Ol

3 EL Olivenol Geraniensirup Salz

Meersalz Pfeffer Muskatnuss

Macisbliite, gemahlen =~ Mehl zum Panieren Geranienbliiten
Kiirbiskerne

Den Backofen auf 60 Grad vorheizen.

Gemiisebrithe zum Kochen bringen. Kartoffen schélen, in grobe Wiirfel schneiden und in der
Gemiisebriihe garen. Den Kiirbis von Stiel- und Bliitenansatz und eventuell auch Goldadern be-
freien, halbieren und mit einem scharfkantigen Loffel die Kerne herausnehmen. Die Kiirbishélften
nochmals in Viertel bis Achtel zerteilen und in etwa einen halben Zentimeter dicke Scheiben zer-
kleinern. Die Kiirbisscheiben zusammen mit den roten Linsen in der Rinderbriihe zehn bis 15
Minuten garen. Etwa einen Liter Wasser zum Kochen bringen. Zwei Drittel der Wilde Mdohre
Samen im Morser anstoflen, in einen Topf geben und mit dem kochendem Wasser iiberbrii-
hen. Etwas Geraniensirup dazu geben. Mit einem Deckel zudecken und kurz ziehen lassen. Die
Seeteufel-Stringe in portionsgerechte Teile schneiden, in den Sud der Wilde M6hre Samen legen
und den verschlossenen Topf im Herd warm stellen. Panierstation vorbereiten: Einen Teller mit
Mehl, eine Schiissel mit Ei und Sahne verquirlt, einen Teller mit Brennnesselsamen, die mit etwas
gemahlenem Pfeffer vermischt werden. Seewolf in Tranchen schneiden, beidseitig mit Meersalz
wiirzen. Limonenschale abreiben und die Seewolftranchen damit wiirzen. Limone halbieren und
entsaften. Die Seewolftranchen mit dem Saft betrdufeln. In eine Schiissel drei Essloffel But-
ter geben und zum Schmelzen in den vorgeheizten Backofen stellen. Kartoffeln abseihen. Milch
erhitzen. Kartoffeln in die Schale mit der inzwischen geschmolzenen Butter pressen, mit Salz
und Muskatnuss wiirzen und mit der erhitzten Milch zu gewiinschter Konsistenz verrithren. Ab-
schmecken und warm stellen. Die gegarte Linsen- Kiirbismasse mit dem Stab piirieren und mit
Macis wiirzen. Abschmecken und warm stellen. Den Seewolf panieren und in Olivendl und etwas
Butter bei mittlerer Hitze knusprig ausbacken. Die Seeteufelfilets ganz kurz auf der Fleischsei-
te in Steinklee-Ol anbraten, auf die Hautseite wenden und zum Braten beschweren, damit sie
sich nicht rollen. Restliche Butter in einer Pfanne leicht braun werden lassen und die restlichen
Mohren-Samen leicht zerreiben und mit hinein geben. Die Seeteufelfilets aus dem Sud nehmen,
salzen und in der Butter schwenken. Alles anrichten und mit Kiirbiskernen und Geranienbliiten
garnieren.

Sohyi Kim am 05. Dezember 2008
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