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Asiatische Fisch-Rdllchen mit Rettich-Salat

Fiir 4 Personen

3 Zehen Knoblauch 0,5 Knolle Ingwer 2 Schalotten

1 Chilischote, rot 1 Limette, unbehandelt 60 ml Sojasofle, hell

20 g Akazienhonig 130 ml Olivenol 4 Lachsforellenfilets

8 Scheiben Speck, diinn 2 Rettiche, weif3 2 Stangen Fiihlingslauch
1 Ciabatta Salz Pfeffer, weif3

Den Grill auf circa 120 Grad erhitzen. Den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Vom Ingwer ein
20 Gramm schweres Stiick abschneiden, dieses schiilen und fein reiben. Die Schalotten abziehen
und fein schneiden. Die Chilischote lings halbieren, entkernen und fein wiirfeln. Die Schale der
Limette fein abreiben, den Saft auspressen. Die vorbereiteten Zutaten mit Sojasofle, Honig,
60 Millilitern Olivendl, Limettensaft und -schale vermischen. Die Lachsforellenfilets von der
Haut befreien und entgriaten. AnschlieBend griindlich waschen, trockentupfen und in eine flache
Form legen. Mit der zubereiteten Marinade begieflen, abdecken und 20 Minuten im Kiihlschrank
durchziehen lassen. Dabei etwas Marinade aufsparen. Acht Stiicke Alufolie (circa 20 Zentimeter
Lénge) mit etwas Olivensl bestreichen. Jedes Forellenfilet auf zwei Scheiben Speck legen, mit
Pfeffer wiirzen und aufrollen. Auf die Alufolie geben und darin wie ein Bonbon einwickeln. Die
Alufolie an den Seiten fest verschliefen und in einen Diémpfeinsatz legen. Im Dampfgarer etwa
15 Minuten bei 75 Grad garen. Den Rettich schilen und mithilfe eines Gemiiseschilers in lange,
diinne Streifen schneiden. In einer Schiissel mit der restlichen Marinade und dem restlichen
Olivenol mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Friihlingslauch putzen, waschen, in
feine Ringe schneiden und unter den Salat mischen. Das Ciabatta in Scheiben schneiden und
kurz von jeder Seite auf dem Grill anrésten. Die Forellenréllchen aus der Folie 16sen, auf dem
Rettichsalat anrichten und mit dem Brot servieren.

Johann Lafer am 17. Juli 2010



Biickling im Strudel-Teig mit Gemiise-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir den Gemiisesalat:

3 Stangen Staudensellerie 200 g Karotten 100 g Erbsen (TK)
Salz 1 Schalotte 1 Bund Schnittlauch
1 Bund glatte Petersilie 2 EL Créme-fraiche 1 EL Zitronensaft

1 TL Zucker Pfeffer

Fiir den Biickling:

1 Mangold Salz 1 Biickling

ca. 250 g Strudelteig 1 Eiweif3 ca. 80 ml Olivenol

Den Staudensellerie waschen, der Lange nach halbieren und in 5 cm grofle Stiicke schneiden. Die
Karotten schiilen und wiirfeln und Staudensellerie in reichlich Salzwasser ca. 10 Minuten blan-
chieren. Die Erbsen ca. 5 Minuten blanchieren. Das blanchierte Gemiise auf ein Sieb geben, gut
abtropfen lassen und in eine Schiissel geben. Die Schalotte schéilen, fein hacken und zu dem Ge-
miise geben. Die Kriuter waschen, gut abtropfen lassen, fein schneiden und mit Créme-fraiche,
Zitronensaft und Zucker vermengen. Das Dressing zu dem Gemiise geben, gut vermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mangold putzen, von den Bléttern den Strunk ausschneiden
und diese in Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Vom Biickling
die Filets heraus und diese von der Haut 16sen. Dann das Fischfleisch in Stiickchen zupfen. In
die Mangoldbléatter etwas Biickling geben und einschlagen. Strudelteig in 6 Quadrate schneiden,
diese sollten so grof} sein, dass sich die Mangoldpéckchen darin einpacken lassen. Mangoldpéck-
chen mit Strudelteig umbhiillen, die Enden mit Eiweif3 einstreichen und so zusammenkleben. In
einer Pfanne mit Olivenol die Péckchen goldbraun braten.

Vincent Klink Donnerstag, 18. Februar 2010



Brathering mit Wiirfel-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 TL griine Pfefferkérner
1 TL Piment 1/4 1 Weiiwein 4 EL Weinessig

4 Lorbeerblétter 2 Gewiirznelken 1 Zimtstange

2 EL Zucker 2 griine Heringe, filetiert Salz, Pfeffer

Mehl 1 EL Butterschmalz

Fiir die Bratkartoffeln:

300 g Kartoffeln, halbfest 1 Zwiebel 2 EL Butterschmalz
Pfeffer, Salz Majoran

Fiir die Marinade Zwiebel schilen und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Knoblauch schélen
und andriicken. Pfefferkérner und Piment im Morser leicht zerstoflen. Weilwein und Essig mit
griinen Pfefferkérnern, Piment, Lorbeerblidttern, Nelken, Zimtstange, Zucker, Zwiebel, Knob-
lauch und 1/2 TL Salz in einen Topf geben, kurz aufkochen und abkiihlen lassen. Die Herings-
filets mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden und in einer Pfanne mit Butterschmalz von
beiden Seiten jeweils zwei Minuten braten. Die Pfanne vom Herd ziehen und die Fischfilets noch
kurz ziehen lassen. Dann in eine gut verschlieffbare flache Form legen (die Fischfilets sollten
gerade so hineinpassen). Die Marinade angiefien, sodass die Filets ganz bedeckt sind. Gut ver-
schlossen im Kiihlschrank mindestens einen Tag ziehen lassen. (Man kann sie so bis zu drei Tage
ziehen lassen.) Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen. Zwiebel schélen und fein
schneiden. Kartoffeln in ein Zentimeter grole Wiirfel schneiden. Schweineschmalz in eine Pfanne
geben die Kartoffeln bei grofler Hitze schwenken, bis sie Farbe angenommen haben. Dann die
Zwiebel zugeben und so lange schwenken, bis alles braun ist. Mit Pfeffer, Salz, Majoran oder
Kiimmel wiirzen. Die Bratheringe aus der Marinade nehmen und mit den Kartoffeln anrichten
und servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 17. Februar 2010



Chartreuse vom Lachs

Fiir 2 Personen

1 Tomate 1 Bund Suppengemiise 2 Schalotten

200 g Fischreste 250 ml Weiiwein 1 Karotte

1 Sellerie 1 Zucchini Salz

200 g Lachsfilet 150 g Sahne 1 Eiweif3

Pfeffer ca. 50 g Butter 100 ml Créme double

1 Spritzer Cognac einige Zweig Kerbel

Die Tomate mit heilem Wasser iiberbriihen, anschliefend die Haut abziehen und zwei diinne
Scheiben abschneiden. Fiir die Sofle Suppengemiise putzen und wiirfeln. Schalotte schéilen und
wiirfeln, restliche Tomate ebenfalls wiirfeln. Die Fischabschnitte und Griten mit den Gemiisen
in einen Topf geben, mit ca. 1/2 1 Wasser auffiillen, so dass die Griten mit Wasser bedeckt sind,
Wein zugeben und aufkochen. 20 Minuten ziehen lassen und den Fond durch ein Sieb passieren.
Karotte und Sellerie schilen, von der Zucchini die Enden abschneiden und mit einem Sparschéler
von den Gemiisen Streifen abziehen. Diese in kochendem Salzwasser blanchieren, kalt abschre-
cken und abtropfen lassen. Das Fischfilet durch die feinste Scheibe des Fleischwolfs drehen, dann
kurz in den Tiefkiihler geben und anschlieBend mit gekiihlter Sahne und dem Eiweifl in einen
Cutter geben und zu einer Farce piirieren. Die Farce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Backofen auf 90 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 80 Grad) vorheizen. Zwei grofle Souffiéformen
(ca. 200 ml Inhalt) buttern und je eine diinne Scheibe Tomate auf den Boden der Formen le-
gen. Um den Rand die blanchierten Gemiisestreifen aufgestellt stéindig wechselnd geben. Die
Lachsmousse hineinfiillen, die Formen in eine mit Wasser gefiillte Auflaufform stellen und so
im heiflen Backofen mit Alufolie abgedeckt, ca. 20 Minuten pochieren. Den passieren Fond mit
Creme double mischen und um die Hélfte einkochen. Vor dem Servieren die Sofle mit ca. 40 g
kalter Butter aufmontieren. Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Cognac abschmecken. Zum An-
richten vorsichtig die Lachschartreuse vorsichtig auf einen mit Kiichenpapier ausgelegten Teller
stiirzen. (Das Papier soll den Saft, der sich beim Pochieren moglicherweise bildet, aufsaugen,
damit er sich nicht mit der Sofle vermischt.) Die Lachs-Chartreuse auf Tellern anrichten, mit
Kerbel dekorieren und mit der Sofle umgiefien.

Otto Koch Freitag, 27. August 2010



Confierter Lachs auf Kartoffel-Panachée

Fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln, fest Salz 1 Salatgurke

1/2 Zitrone 100 g saure Sahne 50 g Joghurt

2 EL Créme-fraiche 20 ml Gemiisebriihe 2 EL Champagner-FEssig
150 ml Olivenol Zucker 1 Prise Piment d’Espelette
Pfeffer 4 Lachsfilets ohne Haut a 150 g 2 Zweige Thymian

1/2 Bund Dill 2 Zweige glatte Petersilie 1 Bund Ruccola

4 Kirschtomaten Meersalz

Die Kartoffeln waschen, schilen und in kleine ca.5 mm grofle Wiirfel schneiden. In Salzwasser die
Kartoffelwiirfel bissfest kochen, abschiitten und auf einem Kiichentuch abkiihlen lassen. Die Sa-
latgurke schilen, der Lange nach halbieren, entkernen und in 5 mm grole Wiirfel schneiden. Die
Gurkenwtirfel in eine Schiissel geben, salzen und ca. 30 Minuten ziehen lassen. Von der Zitrone
etwas Schale abschneiden und den Saft auspressen. saure Sahne, Joghurt und Créme-fraiche mit
der Briihe, Essig, Zitronensaft und 50 ml Olivendl anrithren. Mit Salz, einer Prise Zucker, Piment
d Espelette und Pfeffer abschmecken. Die Grukenwiirfel abseihen, kurz auf einem Kiichentuch
trocken tupfen und mit den Kartoffelwiirfeln zu der Joghurtmasse geben. Alles ca. 20 Minuten
ziehen lassen, dann nochmals abschmecken. Die Lachsfilets entgriaten und mit einem Kiichencrep
fein sduberlich abtupfen und in eine Vakuumiertiite legen. Zitronenschale, ca. 100 ml Olivendl
und Thymian zugeben, die Tiite verschlieen und vakuumieren. Die Tiite in einen Thermali-
sierer (Wasserbad mit Temperaturkontrolle) legen und bei 48 Grad ca. 20 Minuten sanft garen
lassen. (Tipp, wer keinen Thermalisierer hat kann die Fischfilets auch in eine Auflaufform geben.
Zitronenschale, Thymian und das Olivendl zugeben und die Schale mit Alufolie abdecken. Im
Backofen bei ca. 60 Grad fiir ca. 25 bis 30 Minuten garen.) Dill und Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln, fein hacken und unter das Kartoffelpanacheé ziehen. Ruccola waschen und trocken
schiitteln. Kirschtomaten halbieren. 2-3 Essloffel Kartoffelpanachées in die Mitte geben. Ruccola
und Kirschtomaten darum herum legen. Den Lachs aus der Vakumiertiite herausnehmen, das
iiberschiissige Olivenol abtropfen lassen und auf die Kartoffeln setzen. Das Lachsfilet mit Pfeffer
und Meersalz wiirzen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 13. Juli 2010



Confierter Lachs in Olivendl mit Kartoffel-Spargel-Pfanne

Fiir 2 Personen

300g Lachsfilet 250 g Kartoffeln, fest 300 g griiner Spargel
150 g Shiitake-Pilze 0,25 Bund Koriander 2 EL Sesamol

1 EL Sesam Olivenol Pflanzendl

Salz Pfeffer, schwarz

Das Olivendl in einer Sauteuse auf 70 Grad erhitzen. Den Lachs in zwei Stiicke teilen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Danach in die Sauteuse geben und fiir circa sieben Minuten pochieren.
Die Kartoffeln schélen und in circa zwei Zentimeter grole Wiirfel schneiden. Den Spargel put-
zen ebenfalls in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Die Kartoffelwiirfel und den Spargel
in Salzwasser garkochen. Nach circa fiinf Minuten abgielen, kalt abschrecken und gut abtropfen
lassen. Die Shiitake-Pilze putzen und die Sténgel entfernen. Das Pflanzendl in dem Wok erhitzen,
die Kartoffeln und den Spargel zugeben und bei hoher Hitze anbraten. Nach circa zwei Minuten
die Pilze mit braten, die Sesamkorner zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Korian-
der zupfen und unterheben, anschliefend mit dem Sesamol betrdufeln. Den Lachs auf Tellern
anrichten, den Wokinhalt hinzugeben und servieren.

Steffen Henssler am 16. April 2010



Dialog zwischen gerducherter und gebratener Forelle

Fiir 4 Personen

Sauerkraut:

150 ml Sahne 0,5 Schote Vanille 100 g Sauerkraut

Chiliflocken Salz

Geraucherte Forelle:

0,5 Zitrone 2 Forellenfilets, gerduchert 3 EL Créme-fraiche

1 TL Dill 4 Scheiben Pumpernickel 1 EL Forellenkaviar

Salz Pfeffer

Gebratene Forelle:

0,5 Zitrone, unbehandelt 2 Forellenfilets, frisch 1 EL Olivenol

1 EL Butter 1 Zweig Thymian Mehl

Salz Pfeffer

Cranberries:

150 g Cranberries, frisch 2 EL Zucker 1 EL Balsamico
Sauerkraut:

Die Sahne mit der Vanilleschote und einer Messerspitze Chiliflocken auf die Hélfte einkochen.
Abgespiiltes Sauerkraut dazugeben und fiinf Minuten ziehen lassen, salzen.

Geréducherte Forelle:

Etwa einen Essloffel Saft der Zitrone auspressen. Gerducherte Forellenfilets fein schneiden, Creme-
fraiche, Dill und Zitronensaft hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit einer
Spritztiite auf ausgestochene Pumpiernickel-Taler geben, mit Forellenkaviar dekorieren.
Gebratene Forelle:

Die Zitrone in hauchdiinne Scheiben schneiden. Frische Forellenfilets in circa fiinf Zentimeter
Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. Ol und Butter erhitzen und
die Filets darin langsam braten. Thymianzweige und hauchdiinne Zitronenscheiben dazu geben
und mit braten.

Cranberries:

Cranberries mit 100 Milliliter Wasser und Zucker aufkochen, drei Minuten bei schwacher Hitze
garen und abgielen. Den Fond sirupartig einkochen. Sauerkraut auf Teller geben. Gebratene
Forellen, Zitrone und Thymian darauf setzen und mit Butter betrdufeln. Cranberries darauf
geben, eingekochten Fond mit Balsamico vermischen und darum tréufeln.

Andreas C. Studer am 01. Oktober 2010



Die Lotte aus Holland mit Seeteufel

Fiir 4 Personen

Seeteufel:

600 g Seeteufel 20 ml Olivensl Thymian, gehackt
Salz Pfeffer

Spinat:

300 g Spinat 1 Schalotte 3 EL Weiflwein

2 EL Schmand 1 TL Gouda, gerieben Butter

Salz Pfeffer

Pochierte Eier:

4 FEier Essig

Schnittlauch-Mayo:

0,5 Zitrone 200 g Mayonnaise 1 Bund Schnittlauch
Salz Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Seeteufel:

Den Seeteufel mit Olivendl einpinseln und in gehacktem Thymian wélzen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und rundum fiinf Minuten anbraten. Im vorgeheizten Backofen circa zehn Minuten zu
Ende garen.

Spinat:

Den Spinat putzen und blanchieren. Die Schalotte fein hacken und in etwas Butter andiinsten.
Den Spinat dazu geben, mit Weilwein abléschen, den Schmand dazu geben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und vier Minuten garen.

Pochierte Eier:

Die Eier in Essigwasser circa vier Minuten pochieren.

Schnittlauch-Mayo:

Den Saft der Zitrone auspressen. Den Schnittlauch grob hacken. Die Mayonnaise mit dem
Schnittlauch, dem Zitronensaft und Salz und Pfeffer piirieren. Den Spinat auf Teller geben,
einen Teel6ffel Gouda dariiber streuen, den Seeteufel in Medaillons schneiden und darauf setzen.
Die Eier halbieren und darauf geben. Mit der Schnittlauch-Mayo nappieren und sofort servieren.

Andreas C. Studer am 10. Dezember 2010



Dorade im Kleid aus Brand- Teig

Fir 2 Personen

2 Schalotten 100 g Tomaten 150 g Zucchini
100 g schwarze Oliven 1 Zehe Knoblauch 2 EL Olivendl
1 Spritzer Zitronensaft 20 ml Pernod Salz, Pfeffer
4 Doradenfilets 125 ml Milch 40 g Butter
75 g Mehl 4 Eier 1 TL Butter

Den Backofen auf 210 Grad vorheizen (Oberhitze). Die Schalotten schilen und fein wiirfeln,
Tomaten h&uten, entkernen und wiirfeln, Zucchini und Oliven ebenfalls wiirfeln. Knoblauch
schilen und fein schneiden. Olivendl erhitzen und das gewiirfelte Gemiise anschwitzen. Mit
Zitronensaft, Pernod, Salz und Pfeffer abschmecken. Fischfilets abwaschen und die Gréten ziehen.
Fiir den Brandteig Milch, Butter und Salz in einem Topf zum Kochen bringen. Das Mehl sieben
und auf ein Mal in die kochende Milch schiitten. Sofort mit einem Kochloffel das Mehl umriihren.
Den Topf weiterhin auf dem Herd lassen. Den Teig so lange kréftig Riithren bis eine homogene
Masse entsteht. Den Topf von der Herdplatte nehmen. Die Eier nach und nach in den Teig
einrithren. Den Teig in einen Spritzbeutel geben und eng aneinandergereihte Tupfer so auf das
Doradentfilet spritzen, dass es wie Schuppen aussieht. Flossen und Kiemen andeuten und auf ein
gebuttertes Backblech legen. Im Backofen bei 210 Grad etwa 10 Minuten backen. Das lauwarme
Gemiise flach auf Tellern anrichten und mit dem Doradenfilet belegen.

Otto Koch Freitag, 01. Oktober 2010

Dorade in Balsamico

Fiir 2 Personen
1/2 TL Wacholderbeeren 1/2 TL Pfefferkorner 1/2 TL Korianderkorner

2 EL Rohrzucker Salz 125 ml Weiflwein

2 EL Balsamico 1 Dorade Pfeffer

ca. 150 ml Olivendl 1 Limette 1/2 Bund glatte Petersilie
1 EL Puderzucker 80 ml Gemiisebrithe 4 Stangen Staudensellerie

Wacholderbeeren, Pfeffer- und Korianderkérner mit Rohrzucker und 1/2 TL Salz in einen Mor-
ser geben und gut zerstolen, dann alles mit Weilwein in einen Topf geben und aufkochen. Den
Balsamico zugeben und den Topf vom Herd ziehen. Dorade schuppen und filetieren. Die Filets
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol von beiden Seiten jeweils 2
Minuten braten. Dann in eine flache Schale legen, mit der Marinade begieflen und ca. 5 Minuten
ziehen lassen. Fiir den Salat von der Limette den Saft auspressen. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und die Blétter grob abzupfen. Petersilie, Limettensaft, Puderzucker, Gemiisebriihe
und etwas grob gemahlenen Pfeffer in einen Mixbecher geben und fein piirieren. Dann Ol unter-
mischen, bis eine sdmige Sofle entsteht. Mit Salz abschmecken. Den Staudensellerie putzen und
in Stiicke schneiden. Mit dem Limettendressing marinieren. Die Fischfilets anrichten, mit etwas
Marinade betraufeln und den Salat dazu reichen. Dazu passen gerostete Weilbrotscheiben.

Vincent Klink Mittwoch, 14. Juli 2010



Doraden-Filet, Kartoffel-Salat mit Orangen-Salsa-Verde

Fiir 2 Personen
4 Doradenfilets 4 150 g 200 g Kartoffeln, vorgekocht 5 Orangen

2 Schalotten 0,5 Bund Brunnenkresse 0,5 Bund Frisée

0,5 Bund Schnittlauch 0,5 Bund glatte Petersilie 1 Sardellenfilet

2 TL Kapern 1 TL Dijon-Senf 100 ml Olivensl

1 TL Orangenvincotto 50 ml Gefliigelbriihe 2 EL Apfelbalsamessig
Meersalz schwarzer Pfeffer

Die ausgekiihlten Kartoffeln schéilen und in Scheiben schneiden. Drei Orangen halbieren und
den Saft auspressen. In Orangensaft in einer Pfanne reduzieren. Die Schalotten abziehen und
fein wiirfeln. Die Schalottenwiirfel in zwei Essloffel Olivenol glasig anschwitzen, den Dijon Senf,
Apfelbalsamessig, den reduzierten Orangensaft und die Gefliigelbrithe dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und iiber die Kartoffelscheiben geben. Mit Klarsichtfolie abdecken und mindestens
15 Minuten ziehen lassen. Den Schnittlauch in Roéllchen schneiden. Die Petersilie hacken. Das
Sardellenfilet und die Kapern ebenfalls klein hacken. Die Schale von einer Orange reiben. Den
Schnittlauch, die Petersilie, die Kapern und das Sardellenfilet vermengen. Den Orangenabrieb
dazugeben. Die Salsa Verde beiseite stellen. Abrieb von einer Orange reiben. Die Doradenfi-
lets waschen und trocken tupfen. Auf der Hautseite vorsichtig dreimal einritzen und auf der
Fleischseite mit Orangenabrieb marinieren. Die Doradenfilets in einer Pfanne mit etwas heiflem
Olivenol auf der Hautseite goldbraun braten und mit Meersalz von beiden Seiten wiirzen. Die
Brunnenkresse und den Frisée putzen und waschen. Vorsichtig trocken schleudern. Die Salsa
Verde zu dem Kartoffelsalat geben und mit dem Orangenvincotto abschmecken. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Kartoffelsalat auf Tellern anrichten, die Doradenfilets darauf setzen und mit
dem Salat garnieren.

Cornelia Poletto am 15. Oktober 2010
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Doraden-Filet, Krduter-Spinat, Sellerie-Vinaigrette

Fiir 2 Personen

2 Doradenfilets, a 180 g 1 Limone 1 Schalotte

4 Handvoll junger Spinat 1 Sellerieknolle 1 EL Mehl

4 Zweige Basilikum 4 Zweige Rosmarin 3 Zweige Blattpetersilie
200 ml Gemiisefond Olivenol Pfeffer

Salz

Den Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Sellerieknolle schilen, in feine Wiirfel
schneiden und in einem Topf mit ein paar Tropfen Olivenol anschwenken. Mit dem Gemiisefond
abloschen und zwei Minuten lang einkdcheln lassen. Die Schale der Limone reiben. Den Limo-
nenabrieb, Salz, etwas Pfeffer und einen guten Schuss Olivendl hinzugeben und das Ganze zu
einer Vinaigrette abschmecken. Die Doradenfilets waschen, trocken tupfen und auf Graten prii-
fen. Die Filets auf der Hautseite leicht einritzen und mit etwas Mehl bestduben. In einer Pfanne
mit Olivendl langsam bei geringer Hitze auf der Hautseite kross-braun braten. Den Fisch an-
schliefend aus der Pfanne nehmen, mit der Fleischseite auf einen Teller legen und im Ofen bei
50 Grad warm halten. Die Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Anschlieend in
etwas Olivendl in einer Pfanne anschwitzen lassen. In der Zwischenzeit das Basilikum vom Zweig
zupfen. Die Nadeln vom Rosmarin abstreifen. Das Basilikum, den Rosmarin und die Petersilie
grob in Streifen hacken. Den Spinat zusammen mit den Kriutern zu den Schalotten geben,
rasch durchschwenken, mit Salz wiirzen. Die Doradenfilets mit dem Krauterspinat auf Tellern
anrichten und mit der Sellerie-Limonen-Vinaigrette garnieren.

Alexander Herrmann am 07. Mai 2010
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Dorsch aus dem Backofen

Fiir 4 Personen

4 Dorschfilets, a 200 g 1 Bund Friihlingslauch 100 g Greyerzer-Kése, gerieben
150 g Champignons, frisch 3 Kartoffeln, grof3 60 g Butter

8 Eier 150 ml Milch 150 ml Sahne

1 Muskatnuss 0,5 Bund Dill 250 ml Creme-fraiche

1 Zitrone 4 EL Senf 4 Dillbliiten

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schélen, in feine Streifen schnei-
den und in kochendem Salzwasser circa zehn Minuten kochen, danach auf ein Sieb abschiitten
und abtropfen lassen. Den Friihlingslauch in feine Rollchen und die Champignons in Streifen
schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen und den Friihlingslauch darin kurz anschwitzen.
Die Champignons dazugeben, kurz mitdiinsten und mit Salz und Pfeffer etwas wiirzen. Anschlie-
Bend das Ganze in eine Auflaufform geben und mit den Kartoffelscheiben gleichméfig bedecken.
Die Dorschfilets abbrausen, trockentupfen, in circa fiinf Zentimeter grofle Stiicke teilen und beid-
seitig salzen und pfeffern. Den Dill fein hacken und mit Milch, Sahne und Eiern verquirlen. Drei
Essloffel Dill dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Den Fisch nun gleichmé-
Big auf den Kartoffelscheiben verteilen und mit dem Milch-Sahne-Eiergemisch iibergielen. Das
Ganze fiir elf Minuten in den Backofen geben. Danach den Greyerzer Kise dariiber verteilen
und weitere fiinf bis zehn Minuten backen, bis der Kése eine goldbraune Kruste hat. Die Hélfte
der Zitrone auspressen, danach Creme-fraiche in einem Topf erwdrmen. Den Zitronensaft mit
den restlichen Dillblattern, Senf, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Dorschauflauf auf Tellern
anrichten und mit der Senfsofle servieren. Mit Dillbliiten garnieren.

Horst Lichter am 21. August 2010
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Egli-Filets im Bier-Teig, Sauce-Tatare, Salzkartoffeln

Fiir 4 Personen
Egli im Bierteig:

150 g Mehl 150 ml Bier 2 Eier

500 g Eglifilets, ohne Haut 1 Zitrone 2 EL Worcester-Sof3e
2 EL Mehl 2 1 Erdnussol Pfeffer, Salz
Salzkartoffeln:

800 g Kartoffeln, fest 0,5 Bund Petersilie 1 EL Butter

Salz

Sof3e tartare:

2 Eier 1 TL Senf 1 Zitrone, unbehandelt
100 ml Sonnenblumensl 3 Essiggurken 1 EL Kapern, eingelegt
1 Schalotte 0,5 Bund Petersilie Salz

Pfeffer

Egli im Bierteig:

Fier trennen. Mehl und Salz mischen, Bier und Eigelbe dazu geben zu einem glatten Teig rithren.
25 Minuten quellen lassen. Eiweif} steif schlagen und vorsichtig unter den Teig heben. Den Saft
der Zitrone auspressen. Kglifilets mit Zitronensaft, Worcester-Sofle, Salz und Pfeffer wiirzen.
Trockentupfen, in Mehl wenden, durch den Bierteig ziehen und circa fiinf Minuten im Erdnussol
frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Salzkartoffeln:

Petersilie fein hacken. Kartoffeln garen, in Butter schwenken und mit Petersilie servieren. Mit
einer Prise Salz abschmecken.

Sofle tartare:

Ftwa einen Teeltffel Saft aus der Zitrone auspressen. Ein Ei hart kochen. Ein rohes Eigelb mit
Senf und Zitronensaft mischen. Sonnenblumendl langsam einriihren bis eine Mayonnaise entsteht.
Gurken, Schalotte, hart gekochtes Ei, Kapern und fein gehackte Petersilie unter die Mayonnaise
heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu den gebackenen Fischfilets mit Zitronenvierteln
servieren.

Andreas C. Studer am 29. Januar 2010
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Fenchel Avocado Wrap mit rosa Thunfisch, Pfirsich-Salsa

Fiir 4 Personen
Fenchel Avocado Wrap:

250 g Thunfisch 100 g Créeme-fraiche 1 Limette

4 Weizentortillas, diinn 1 Fenchel, klein 1 Avocado

1 Bund Schnittlauch Kresse, Salz Pfeffer, Ol

Pfirsich Salsa:

3 Pfirsiche, reif 2 Schalotten 0,5 Chilischote, Jalapeno
2 EL Balsamico, weif3 1 Bund Koriander Meersalz

Zucker, braun Olivenol

Fenchel Avocado Wrap:

Thunfisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. In heiflem Ol auf jeder Seite 30 Sekunden braten und
in diinne Scheiben schneiden. Den Saft der Limette auspressen. Creme-fraiche mit Limettensaft
mischen und mit Salz abschmecken. Tortillas damit bestreichen. Fisch darauf verteilen. Fenchel
hauchdiinn hobeln, Avocado in Scheiben schneiden, mit Kresse darauf verteilen und zusammen
rollen. In Stiicke schneiden, eventuell mit Schnittlauchhalmen zusammenbinden.

Pfirsich Salsa:

Die Schalotten schilen und fein hacken. Pfirsich halbieren, schilen und in Stiicke schneiden.
In Olivenol mit gehackter Chilischote und den Schalottenwiirfeln bei mittlerer Hitze mit wenig
Zucker circa acht Minuten rosten. Mit Essig, Olivenol und Koriander mischen. Mit Salz ab-
schmecken und piirieren. Wrap-Rollen mit der Salsa betraufeln.

Tipp:

Statt Pfirsichen kann man auch Mangos fiir die Salsa verwenden.

Andreas C. Studer am 23. April 2010
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Fisch-Piccata mit Paprika-Creme

Fiir 4 Personen
300 g Wildreis 750 g Paprikaschoten, rot 3 Schalotten
3 EL Olivenol 150 ml Weilwein, trocken 250 ml Sahne

175 ml Fischfond 1 EL Tomatenmark 4 Scheiben Seelachsfilet, 4 200 g
75 g Parmesan 3 Eier (Gr. M) 2 EL Butterschmalz
Mehl Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Den Reis nach Packungsanweisung in Salzwasser
garen. Die Paprika halbieren, entkernen und abwaschen. Mit der Hautseite nach oben im Ofen so
lange rosten bis die Schote anfingt schwarz zu werden. Anschlieflend herausnehmen und in einer
Schiissel mit einem Teller bedeckt fiir fiinf Minuten ddmpfen. Nun die Haut abziehen und grob
wiirfeln. Die Schalotten abziehen und fein hacken. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die
Paprika sowie die Schalotten darin andiinsten. Das Ganze mit dem Wein abléschen, zur Halfte
einkochen lassen und mit Sahne, Fischfond und Tomatenmark auffiillen. Alles einmal aufkochen
lassen und bei mittlerer Hitze circa zehn Minuten kocheln lassen. Nun die Sofle piirieren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken, anschliefend beiseite stellen und warm halten. Den Fisch abbrausen,
trockentupfen und jede Scheibe einmal léings halbieren. Die Eier verquirlen, den Parmesan reiben
und untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Butterschmalz in der Pfanne erhitzen,
den Fisch mehlieren und durch die Ei-Késemischung ziehen. In der Pfanne von jeder Seite bei
mittlerer Hitze goldgelb ausbacken. Den Fisch mit der Sofle auf Tellern anrichten und mit dem
Wildreis servieren.

Horst Lichter am 09. Oktober 2010

Fisch-Stdbchen im Kokos-Mantel auf knackigem Salat

Fiir 4 Personen

500 g Schwertfisch 10 Eier 200 g Mehl

200 g Paniermehl 200 g Kokosraspeln 250 g Doppelrahm
1 Bund Dill 1 Bund Rosmarin 2 Romana-Salate
150 ml Olivenol Worcester-Sofle Curry

Salz Pfeffer, schwarz

Den Rosmarin und den Dill fein hacken und fiinf Eier trennen. AnschlieBend den Doppelrahm
mit den fiinf Eigelb, den gehackten Kriutern sowie einem Teeltffel Curry gut verrithren. Den
Schwertfisch waschen, trocknen und auf die Grofle von Fischstéibchen teilen. Nun in der Mitte
des Schwertfisches eine Tasche schneiden und die zuvor angeriihrte Créme hinein fiillen. Nun
das Ganze von allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Worcester-Sofle betraufeln.
Anschlielend die Fischstiicke mehlieren und durch die restlichen fiinf Eiern ziehen. Das Pa-
niermehl mit den Kokosraspeln mischen und den Fisch darin panieren. In einer tiefen Pfanne
das Ol erhitzen und den Fisch von beiden Seiten circa fiinf Minuten bei niedriger Hitze gold-
braun ausbacken. Nun den Fisch aus der Pfanne herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Anschlieflend ein paar Bléitter vom Romana-Salat zupfen. Diese auch kurz durch das hei-
Be Olivenol ziehen, sodass sie schon knusprig werden. Abschliefend die Fischstdbchen auf den
frittierten Salatblédttern anrichten und das Ganze servieren.

Horst Lichter am 27. Maerz 2010
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Forellen-Filet mit Zitrone und Kapern

Fiir 2 Personen

300 g kleine Kartoffeln ~ Salz 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Forelle (ca. 400-500 g) Pfeffer 6 EL Butter
1 Bio-Zitrone 3 EL Kapern

Die Kartoffeln schélen, in 1 cm grofie Wiirfel schneiden und in Salzwasser garen. Petersilie abspii-
len, trocken schiitteln und fein hacken. Die Forelle filetieren, entgriten und die Haut abziehen.
Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen und die Filets kurz
braten und warm halten. Von der Zitrone die Schale dick abschneiden, so dass keine weifle Haut
mehr zu sehen ist, dann die Filets auslosen. Zitronenfilets mit den Kapern in einer Pfanne mit
2 EL Butter und mit 2 EL Butter in einer Pfanne anschwitzen. Die Kartoffeln kurz in einer
Pfanne mit der restlichen Butter schwenken. Die Forellenfilets auf Tellern anrichten und mit der
Zitronen-Kapernbutter iibergieflen. Mit den Kartoffeln garnieren und mit der Petersilie bestreu-
en.

Otto Koch Freitag, 23. Juli 2010

Forellen-Filets mit Brunnen-Kresse-Fiillung, Mandel-Butter

Fiir 2 Personen

400 g kleine Kartoffeln Salz 2 Scheiben Toastbrot
1/2 Bund Brunnenkresse 2 EL Milch 1 Eigelb

Pfeffer, Muskat 4 Forellenfilets mit Haut ca. 1 EL Mehl

1 EL Butterschmalz 2-3 EL Butter 2 EL Mandelbléattchen

Kartoffeln schiilen und in Salzwasser weich kochen.

Das Toastbrot entrinden und die Brotscheiben in Wiirfel schneiden. Brunnenkresse abspiilen,
trockenschiitteln und fein hacken. Die Milch erwérmen und iiber die Brotwiirfel gieflen. Eigelb
und Brunnenkresse zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und alles gut vermischen.
Zwei Forellenfilets enthduten und mit der Brunnenkressemasse bestreichen, jedes Filet mit einem
weiteren Filet abdecken, so dass die Haut oben ist und gut zusammendriicken. Die Filets mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit der Hautseite in Mehl driicken und in einer Pfanne mit Butterschmalz
bei mittlerer Hitze je ca. 4 Minuten braten. Zuerst auf der bemehlten Hautseite anbraten, dann
vorsichtig wenden. Die gegarten Forellen aus der Pfanne nehmen und im Bratfett der Pfanne
die Butter schmelzen. Mandeln zugeben und darin goldbraun rosten.

Fischfilets anrichten und die Mandelbutter dariiber gieflen. Salzkartoffeln dazu reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 8. April 2010
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Frittata

Fiir 46 Personen

450 g festkochende Kartoffeln 1 Bund Schnittlauch 3 El Olivenol
8 Eier (K1. M) 60 g geriebener Parmesan  Salz
Pfeffer 8 Sardellenfilets (in Ol)

Kartoffeln schélen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.
Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Kartoffelwiirfel darin ca. 10 Min. unter Wenden
braten. Eier verquirlen, Parmesan untermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sardellenfilets
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Eimasse in die Pfanne geben, mit Sardellenfilets belegen und
mit Schnittlauch bestreuen. Die Frittata im heifien Ofen bei 140 Grad (Umluft 120 Grad) auf
der mittleren Schiene in ca. 10-12 Min. stocken lassen.

Tim Malzer am 18. 09. 2010

Gebackene Seezunge Miillerin-Art

Fiir 4 Personen

Seezunge:

350 g Lachsfilet 400 g Blattspinat, frisch 4 Seezungenfilets
200 g Weillbrotkrume Fett, Sahne Pfeffer, Salz
Spargel:

1 Bund Spargel, griin  Butter Salz
Petersilienschaum:

1 Limone 3 Schalotten 50 g Butter

100 ml Weiflwein 500 ml Fischfond 500 ml Sahne
Petersilie Salz Pfeffer

Den Backofen auf 160 bis 180 Grad vorheizen.

Seezunge:

150 Gramm Lachsfilet in Wiirfel schneiden und kalt stellen. Anschliefend mit einem Schuss Sah-
ne zu einer Farce mixen. Mit Salz wiirzen. Den Spinat putzen und in sprudelndem Salzwasser
blanchieren. In kaltem Wasser abschrecken und auf Kiichentiichern abtropfen lassen. Die See-
zunge von der Haut befreien und filetieren. Wenn nétig, etwas plattieren. Den restlichen Lachs
in vier gleichméflige, rechteckige Stiicke schneiden. Dann die Seezungenfilets mit der Hautseite
nach oben legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, diinn mit Farce bestreichen und mit blanchierten
Spinatbléttern belegen. Dann die ebenfalls gewiirzten Lachsstiicke darauf legen und die Filets
einrollen. Das Rollchen nun von auflen diinn mit Farce bestreichen und in der Wei3brotkrume
panieren. In heiflem Fett gold-gelb backen und anschlielend fiir circa fiinf Minuten in den vorge-
heizten Backofen geben. Zum Anrichten einmal quer aufschneiden, so dass das Schnittbild schén
zu erkennen ist.

Spargel:

Die Spargelstangen von unten ein wenig schilen, in sprudelndem Salzwasser blanchieren und mit
Butter in einer Pfanne durchschwenken.

Petersilienschaum:

Den Saft der Limone auspressen. Die Schalotten schélen, in Streifen schneiden und in Butter
anschwitzen. Mit Weiflwein und Fischfond abléschen und reduzieren, mit Sahne auffiillen und
mit zuvor klein gehackter Petersilie piirieren. Mit Limonensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Nelson Miiller am 07. Mai 2010
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Gebackenes Seelachs-Filet auf Gemiise

Fiir 4 Personen

600 g Seelachsfilet 250 g Zucchini 250 g Zuckerschoten
500 g Cocktailtomaten 2 Zwiebeln 1 Zehe Knoblauch
2-3 Zweige Rosmarin 2-3 Zweige Thymian 2 EL Ol

100 g Créme-fraiche 1 Zitrone, unbehandelt 5 EL Butter

3 EL Semmelbrosel 1 Stange Baguette Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen. Die Zuckerschoten putzen. Die Zucchini und
Tomaten vom Strunk befreien. Zucchini in Scheiben schneiden, Zuckerschoten und Tomaten im
Ganzen lassen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Den Knoblauch fein hacken. Die Zwiebeln in
feine Spalten schneiden. Rosmarin und Thymian abzupfen und fein hacken. Das Ol in einem Topf
erhitzen und die Zwiebeln sowie Zucchini und Zuckerschoten darin circa vier Minuten braten.
Dann die Tomaten, Knoblauch und Kréuter zufiigen und nur kurz mit braten. Créme-fraiche
einrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise nun in eine Auflaufform geben. Nun
die Seelachsfilets abbrausen, trockentupfen und je nach Grofle halbieren. Die Zitrone auspressen
und die Fischfilets mit dem Saft betrdufeln, beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf
dem Gemiise verteilen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Semmelbrésel darin unter
Riithren anrésten. Nun die Broselbutter schon gleichméfig auf dem Fisch verteilen und fiir circa
25 Minuten im vorgeheizten Backofen garen. Nach der Garzeit den Fisch mit dem Gemiise auf
einem Teller anrichten und dazu frisches Baguette servieren.

Horst Lichter am 13. November 2010
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Gebratene Artischocken mit Zander

Fiir 2 Personen

Salz 1 Prise Zucker 1 EL Essig

2 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian 4 grofle Artischocken
2 Fleischtomaten 1 Zitrone 3 EL Olivenol

400 g Zanderfilet mit Haut 1 EL Mehl 1/2 Bund Schnittlauch

1/2 Bund Basilikum

Einen groflen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Dies mit Salz, Zucker, Essig, einer Knob-
lauchzehe und einem Thymianzweig aromatisieren. Artischocken waschen und die Stiele glatt
abschneiden oder abbrechen. Beim Abbrechen l6sen sich die harten Fasern vom Bliitenboden.
Die unteren harten Blétter vom Bliitenboden entfernen bzw. abschneiden. Dann mit einem Mes-
ser die oberen Blattspitzen abschneiden (grofie Artischocken werden so um ein bis zwei Drittel
gestutzt), ebenfalls seitliche Blattspitzen abschneiden. Die Artischocken gleich ins kochende aro-
matisierte Wasser geben und solange kochen, bis sich die Blétter einfach herausziehen lassen. Das
dauert ca. 40 Minuten. Tomaten iiberbriithen, abziehen und entkernen. Fruchtfleisch in Wiirfel
schneiden. Eine Knoblauchzehe schilen und fein hacken. Von der Zitrone etwas Schale abreiben
und etwas Saft auspressen. Die Artischocken kurz abkiihlen lassen und die Bldtter abnehmen,
das “Heu” vom Artischockenboden abnehmen und diesen in Scheiben schneiden. In einer Pfanne
1 EL Olivendl erhitzen und die Artischockenbtden braten. Den feingehackten Knoblauch und
die Tomatenwiirfel zugeben. Mit Salz, Zucker, etwas Zitronensaft und 1 EL Olivenol abschme-
cken. Den Zander entgriaten, mit Salz, etwas Zitronensaft und Zitronenabrieb wiirzen, mit mehl
bestduben und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol bei milder Hitze braten. Schnittlauch und Ba-
silikum waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Pfanne mit dem Fisch vom Herd ziehen
und die Krauter zugeben. Artischockengemiise mit Zander servieren, mit Artischockenbléttern
dekorieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 15. Juni 2010
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Gebratener Lachs mit Knoblauch und Speck

Fiir 2 Personen

400 g Lachsfilet (mit Haut) Salz, Pfeffer Mehl

60 g gerducherter Speck 1 EL Olivensl 4 Knoblauchzehen
1 Schalotte 1 EL Sherry-Essig 50 g Creme-fraiche
50 ml Kalbsfond 30 g kalte Butter

Fiir den Spinat:

1 Schalotte 300 g Blattspinat 2 EL Butter

Salz, Pfeffer, Muskat

Den Backofen auf 210 Grad vorheizen. Eine tiefe feuerfeste Platte in den Ofen geben und vorwér-
men. Das Lachsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht mit Mehl bestduben. Den Speck in
feine Streifen schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und den Lachs darin auf der Fleischseite
2 Minuten braten. Die Knoblauchzehen schilen und mit dem Speck zugeben. Den Lachs wenden
und auf der Hautseite 3 Minuten braten. Dann mit der Hautseite nach unten auf eine heifle
Platte oder Backblech gleiten lassen, mit Knoblauch und Speck umlegen und ca. 10 Minuten im
Backofen braten. In der Zwischenzeit fiir die Sofle die Schalotte schélen und fein schneiden. Das
Ol aus der Bratpfanne abgieen und Schalotte und Essig in die Pfanne geben. Gut verriihren, bis
der Essig verdampft ist. Creme fraice und Kalbsfond angieflen und die Sofle einkochen lassen, bis
sie schon sédmig ist. Mit dem Schneebesen die Butter in kleinen Flockchen einarbeiten und die
SoBle vom Herd nehmen. Fiir den Spinat Schalotte schélen und fein schneiden. Spinat waschen
und putzen. In einer Pfanne oder einem groflien Topf mit Butter die Schalotte anschwitzen, Spi-
nat zugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und abschmecken.
Den Fisch mit der Sofle anrichten, dazu den Blattspinat reichen.

NN 05. Oktober 2010
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Gebratener Lachs-Zander-Strudel mit Senf -Dill-Honig-SoRe

Fiir 2 Personen
2 Zanderfilets, a 80 g 100 g eiskaltes Lachsfilet 2 Strudelteigblétter

1 Gurke 1 unbehandelte Zitrone 50 ml Gemiisefond

1 EL Butter 100 g Schmand 110 ml kalte Schlagsahne
2 EL Schlagsahne 1 TL fliissiger Honig 1 TL scharfer Dijon-Senf
1 TL scharfer Senf 0,5 Bund Basilikum 1 Muskatnuss

0,5 Bund Dill 1 EL Olivenol 1 EL Pflanzenol

1 Pr milde Chiliflocken mildes Chilisalz Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Farce das Lachsfilet waschen,
trocken tupfen, in Wiirfel schneiden, salzen und fiir fiinf Minuten in das Gefrierfach stellen. Die
Basilikumblédtter abzupfen, etwa einen Essloffel fein hacken und die Zitronenschale abreiben.
Anschlielend die Fischstiicke in einen Zerkleinerer geben, einen Essloffel scharfen Senf, die Chi-
liflocken und etwas Muskatnussabrieb hinzufiigen und solange mixen, bis eine Bindung entsteht.
Nach und nach die kalte Sahne hinzufiigen und darauf achten, dass die Sahne erst vollstédndig
vom Fischfleisch aufgenommen wurde, bevor wieder etwas hinzugefiigt wird. Abschlielend die
Farce in eine Schiissel fiillen, Basilikum hineinriihren, mit dem Zitronenabrieb abschmecken und
gegebenenfalls etwas nachwiirzen. Die Strudelblitter auf ein Kiichentuch legen und jeweils in
der Mitte in Fischgrofie mit Farce bestreichen. Die Zanderfilets waschen, trocken tupfen, sal-
zen, pfeffern und auf die Farce legen. Die Oberflichen ebenfalls mit Fischfarce bestreichen. Die
Strudelteigenden dariiber zusammenschlagen, den Teig an den beiden offenen Seiten zusam-
mendriicken und bis auf einen Zentimeter abschneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, darin
bei sehr milder Temperatur den Lachs-Zander- Strudel mit der Naht nach unten hineinlegen und
von beiden Seiten etwa zehn Minuten hell anbraten. Anschliefend die Pfanne vom Herd nehmen
und den Strudel darin noch etwas nachziehen lassen. Die Dillbliatter abzupfen und klein schnei-
den. In die Gurkenschale ldngs fiinf Streifen ritzen, anschlieflend in etwa sieben millimeterdicke
Scheiben schneiden und auf ein Backblech geben. Anschlieend den Fond angieflen, das Ganze
mit Chilisalz bestreuen, das Olivenol darauf traufeln und etwa zehn Minuten im Backofen schmo-
ren. Anschliefend herausnehmen, den Schmorsaft in einen kleinen Topf fiillen, etwas einktcheln
lassen, die Gurkenscheiben dazugeben und die Butter mit einem Teel6ffel Dill hinzufiigen. Fiir
die Sofle den Schmand mit der iibrigen Sahne glatt rithren, den Honig, den Dijon-Senf und einen
Essloffel Dill hinzufiigen und das Ganze mit Salz und Chili abschmecken. Den Strudel mit den
Gurken auf Tellern anrichten und mit der Sofle garnieren

Alfons Schuhbeck am 26. November 2010
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Gebratener Zander auf Curry-Spdtzle

Fiir 4 Personen

1 EL Currypulver 1 TL Kurkuma 500 g Mehl

8 Eier (K1. M) 1 Muskatnuss 4 St Frithlingszwiebeln
50 g Spargel, griin 50 g Zuckerschoten 1 Paprikaschote, gelb
1 Paprikaschote, rot 5 EL Olivendl 2 Schalotten

1 Zehe Knoblauch 100 ml Fischfond 100 ml Weiwein

200 ml Sahne 4 Zanderfilets 1 Zitrone

50 g Butter, kalt 0,5 Bund Schnittlauch Salz

Pfeffer Chili

Currypulver und Kurkuma mit dem Mehl mischen. Das Ganze in eine Schiissel geben und in die
Mitte eine Mulde driicken. Drei Eier trennen. Die iibrigen ganzen Eier, die Eidotter und einen
Teeloffel Salz in die Mulde geben. Alles von der Mitte aus mit einem Holzloffel griindlich mitein-
ander vermengen. Den Spétzleteig mit frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. AnschlieBend den
Teig so lange kriftig schlagen, bis er grofie Blasen wirft. Der Teig ist optimal, wenn er zdh vom
Loffel fallt ohne zu reiflen. Sonst noch etwas Mehl oder Wasser untermengen. Reichlich Wasser
in einem groflen Topf zum Kochen bringen und gut salzen. Den Teig portionsweise in eine Spétz-
lepresse fiillen. Den Spétzleteig in das kochende Wasser driicken und die Spétzle garen. Sie sind
fertig, wenn sie an der Oberfliche schwimmen. Mit einer Schaumkelle herausheben, in Eiswasser
abschrecken und gut abtropfen lassen. Oder, fiir Geiibte, den Spétzleteig vom Brett schaben. Die
Friihlingszwiebeln abziehen. Das untere Drittel des Spargels schilen. Die Zuckerschoten putzen.
Die Paprikaschoten vom Strunk befreien. Das Gemiise je nach Grofle halbieren oder in Strei-
fen schneiden. Zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die vorbereiteten Gemiise darin
anbraten. Unter Wenden circa drei Minuten anbraten, die Spéatzle dazugeben und weitere zwei
Minuten braten. Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Fiir den Rieslingschaum Schalotten und
Knoblauch abziehen und klein wiirfeln. Einen Essloffel Olivendl in einem kleinen Topf erhitzen,
Schalotten und Knoblauch darin andiinsten, mit Fischfond, Weiflwein und Sahne abléschen und
auf die Hilfte einkochen lassen. Zanderfilets waschen, trocken tupfen und in Stiicke schneiden.
Die Zitrone auspressen. Den Fisch mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und im restlichen
Olivenol auf der Hautseite etwa vier Minuten anbraten. Dann wenden und eine weitere Minu-
te braten. Anschlieflend die Sofle mit Salz und Pfeffer wiirzen und die kalte Butter mit einem
Piirierstab untermixen. Das Schnittlauch in feine Rollen schneiden und zwei Essloffel unter das
Gemiise rithren. Das Zanderfilet mit den Spétzle und dem Weilweinschaum auf Tellern anrichten
und servieren.

Johann Lafer am 04. September 2010
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Gebratener Zander mit Champagner-Risotto

Fiir 4 Personen

800 g Zanderfilet 500 g Riesen-Garnelen 300 g Risottoreis

200 ml Sekt (trocken) 70 g Butter 2 Schalotten

1 Zitrone 10 Safran-Faden 2 Bund Petersilie, glatt
800 ml Gefliigelfond 3 EL Olivendl Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen. Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. An-
schliefend 20 Gramm Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Den
Risottoreis zufiigen und unter Riihren glasig werden lassen. Das Ganze mit Champagner ablo-
schen und etwas einkochen lassen. Nun die Safran-Fidden unterriihren, den Gefliigelfond nach
und nach hinzugeben und circa 20 Minuten, unter mehrmaligem Riihren, ohne Deckel kécheln
lassen. Das Fischfilet waschen, trockentupfen, in acht Portionen teilen und beidseitig salzen und
pfeffern. Die Zitrone pressen. Die Garnelen am Riicken ldngs aufschneiden und von Schale und
Darm befreien. Anschlielend waschen, trockentupfen und mit dem Zitronensaft betridufeln. Die
Zanderfilets mit der Hautseite nach unten bei starker Hitze im heiflen Olivendl circa drei Mi-
nuten knusprig braten, danach wenden und circa zwei Minuten fertig braten. Danach die Filets
herausnehmen und warm stellen. Nun die Garnelen im Zander-Bratfett zwei Minuten beidsei-
tig braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 20 Gramm Butter unter das fertige Risotto heben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie abbrausen, die Blétter abzupfen und fein
hacken. Die restliche Butter in einer Pfanne leicht anbréunen, die Petersilie zugeben und kurz
andiinsten. Die Zanderfilets mit den Garnelen und dem Risotto auf Tellern anrichten, mit der
Petersilienbutter betrdufeln und heify servieren.

Horst Lichter am 18. Dezember 2010
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Gebratenes Lachs-Filet auf SiiBkartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

Lachsfilet:
4 Lachsfilet, mit Haut  Mehl, Ol Salz, Pfeffer
Siiflkartoffelpiiree:
1 kg Siiflkartoffeln 1,5 Dosen Kokosmilch, ungesiiit 2 Kaffirlimettenblétter
1 Chilischote 1 Knolle Ingwer 200 ml Weiiwein
2 Limonen 1 Stck. Zitronengras 250 g Butter
Salz
Fenchel-Salat:
1 Knolle Fenchel 1 Rote-Bete, gekocht 100 g Zwiebeln
70 ml Zitronensaft 70 ml Orangensaft 50 ml Mirin
0,5 Bund Schnittlauch 70 ml Traubenkernol 1 Schalotte
Salz

Lachsfilet:

Lachsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden und in Ol kross braten. SiiBkartoffelpiiree:
Die Ingwerknolle fein reiben. Siilkartoffeln schélen und in grofle Stiicke schneiden. Zusammen
mit der Kokosmilch, den Kaffirlimettenblatter, der Chilischote, dem Ingwer und einer Prise Salz
in einen Topf geben und circa 20 Minuten kocheln lassen, danach durch ein Sieb streichen. Die
Limonen-Schalen abreiben. Weiliwein zusammen mit dem Limonenabrieb und dem Zitronengras
in einen Topf geben, auf die Hélfte reduzieren, die Butter und das Limonenfleisch einmixen.
Fenchel-Salat:

Fenchel und Rote-Bete auf dem Gemiisehobel hauchfein aufschneiden, leicht einsalzen. Zwiebel in
Salzwasser weich kochen und mixen. Zitronensaft, Orangensaft und Mirin mit dem Zwiebelbrei
mischen, Schnittlauch fein schneiden und dazu geben, mit dem Ol aufmixen. Schalotte fein
schneiden und dazu geben, mit dem Dressing den Fenchel und die rote Bete marinieren.

Steffen Henssler am 21. Mai 2010
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Gebratenes Saibling-Filet, Vanille- Méhren und Estragon

Fiir 2 Personen

2 Saiblingfilets, mit Haut 4 Karotten 2 Schalotten

2 Zehen Knoblauch 1 Limette, unbehandelt 1 Ei

1 Vanilleschote 2 Zweige Thymian 4 Zweige Estragon
30 g Butter 20 g Mehl 1 TL Zucker

50 ml Gemiisefond 50 ml WeiBwein 1 EL Butterschmalz
Pflanzenfett Pfeffer, schwarz Salz

Die Karotten schélen und schrég in Scheiben schneiden. Die Schalotten abziehen und fein wiir-
feln. Die Butter in einem Topf erhitzen. Die Schalotten und Karotten darin anschwitzen, mit
Zucker betreuen und karamellisieren lassen. Die Vanilleschote der Lénge nach halbieren und das
Mark der einen Hélfte auskratzen und mit zu den Karotten geben. Das Ganze mit dem Ge-
miisefond abloschen. Die Karotten bei mittlerer Hitze weich garen. AnschlieBend mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Ei aufschlagen und trennen. Das Eigelb mit Mehl und Weiflwein zu
einem glatten Teig verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Saiblingfilets waschen und
trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die
Knoblauchzehen andriicken und mit dem Thymian in die Pfanne geben. Den Fisch hinzugeben
und von beiden Seiten anbraten. Die Schale der Limette reiben und iiber das Filet geben. Das
Pflanzenfett in einen Topf geben und erhitzen. Die Estragonzweige waschen und trocken tupfen.
Anschliefend durch den Teig ziehen und in dem heiflen Fett ausbacken. Danach auf Kiichen-
krepp abtropfen und leicht salzen. Die Karotten auf den Tellern anrichten. Den Fisch und die
die gebackenen Stiele darauf verteilen. Mit Pfeffer wiirzen und servieren.

Johann Lafer am 26. Marz 2010
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Gefiillter Rotbarsch

Fiir 4 Personen
600 g Kartoffeln, klein 800 g Rotbarschfilets 100 g Krabben

200 g Champignons 1 Schalotte 80 ml WeiBwein, trocken
4 EL Butter 100 ml Sahne 50 g Creme-fraiche

1 Zitrone 0,5 Bund Dill, frisch 0,5 Bund Petersilie
Butter Salz Pfeffer

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in kochen-
dem Salzwasser garen. Die Rotbarschfilets abbrausen und trockentupfen. Die Zitrone auspressen,
anschliefend die Filets mit der Hélfte des Zitronensaftes betrdufeln und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Jedes Filet der Lénge nach halbieren und so aufrollen, dass noch eine Fiillung hinein-
passt. Hierbei einen Zahnstocher zum Fixieren benutzen. Eine Auflaufform mit Deckel einfetten
und bereitstellen. Die Champignons putzen und in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotte abzie-
hen und fein hacken. Einen Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotte und Champi-
gnons zufiigen und darin andiinsten. Das Ganze mit dem Weiliwein abléschen, die Sahne sowie
die Créme-fraiche dazugeben und etwas einkdcheln lassen. Abschlieend die Krabben dazuge-
ben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun die Fiillung in die Fischrollchen geben, jeweils mit
Butterflockchen belegen und die zugedeckte Auflaufform fiir etwa 20 Minuten im vorgeheizten
Backofen garen. Die Petersilie sowie den Dill nach dem Abwaschen fein hacken. Die restliche
Butter in einer Pfanne erhitzen, die fertig gegarten Kartoffelchen darin schwenken und mit Pe-
tersilie bestreuen. Die Rotbarschrollchen mit den Butterkartoffelchen auf Tellern anrichten und
den Fisch mit dem fein gehackten Dill bestreuen. Das Ganze servieren.

Horst Lichter am 23. Oktober 2010
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Gegrillte Thunfisch-Wiirfel mit Rhabarber-Chutney

Fiir 4 Personen

500 g Rhabarber 2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch
40 g Ingwer 1 Schote Chili, klein, rot 80 ml Olivendl

110 g Zucker 50 ml Balsamico bianco 1 Bund Minze

1 TL Korianderkorner 50 ml Sojasof3e 50 ml Pflaumenwein
600 g Thunfischfilet, frisch 1 Bund Schnittlauch 100 g Rucola

Salz Pfeffer, weif3

Den Rhabarber schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Schalotten und eine Knoblauchze-
he abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Hélfte des Ingwers ebenfalls schélen und fein
wiirfeln. Die Chilischote ldngs halbieren, die Kerne herauskratzen und eine Hélfte fein wiirfeln.
In einer Pfanne 30 Milliliter Olivendl erhitzen und Schalotten, Ingwer, Knoblauch und Chili
darin andiinsten. 80 Gramm Zucker zugeben und goldgelb karamellisieren lassen. Das Ganze
mit Balsamico bianco abléschen und mit einem Holzloffel rithren, bis sich der Zucker vollstdndig
gelost hat. Die Halfte der Rhabarberwiirfel zugeben und alles so lange einkochen lassen, bis die
Fliissigkeit fast verkocht ist. Anschlieend den restlichen Rhabarber zugeben und nochmals kurz
aufkochen. Zehn Minzebldttchen von den Stielen abzupfen, fein hacken und unter das Chutney
rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen. Den {ibrigen Ingwer waschen, schélen
und klein wiirfeln. Die restliche Knoblauchzehe abziehen und zusammen mit den Korianderkor-
nern klein hacken. Die verbliebene Chilihilfte entkernen und unter flieBendem Wasser abspiilen.
Danach trockentupfen und fein wiirfeln. Ingwer, Chili, Knoblauch und Koriander in 30 ml Oliven-
6l anschwitzen. Mit 30 Gramm Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Alles mit Sojasofie
und Pflaumenwein abléschen. Den Sud sirupartig einkochen lassen. Anschlieend die Marinade
abkiihlen lassen. Den Thunfisch waschen, trocken tupfen und lings in zwei mal zwei Zentimeter
dicke Stiicke schneiden. Das iibrige Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Fisch von jeder Seite
15 bis 30 Sekunden anbraten. Das Innere der Fischstiicke bleibt dabei roh. Anschlieflend die
Thunfischstiicke in der Marinade wenden. Den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden und den
Thunfisch darin wélzen. Nun in Wiirfel schneiden. Den Rucola abbrausen und trockenschleu-
dern. Mit zwei Essloffeln der Marinade mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Chutney auf
Tellern verteilen, die Thunfischwiirfel darauf legen und mit dem Rucola garniert servieren.

Johann Lafer am 24. April 2010

Gegrillter Fisch aus der Zange

Fiir 2-4 Personen

1-2 Bio-Zitronen 1 Dorade 500-700 g 1 Saibling 400-500 g
2 mittelgrofle Eukalyptuszweige grobes Meersalz Pfeffer

4 EL Olivendl

Zitrone in Scheiben schneiden. Fisch ausspiilen, trockentupfen. Die Bauchhohlen mit einigen
Zitronenscheiben und Eukalyptuszweigen fiillen. Die Fische mit den restlichen Zitronenscheiben
jeweils in eine Fischzange geben und einspannen. Die Fische mit Salz wiirzen und mit Olivendl
betrdufeln. Die Fischzangen auf den Grillrost iiber der heiflen Kohle legen und auf jeder Seite
10 Minuten grillen.

Tim Malzer am 10. 06. 2010
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Gegrilltes Lachs-Filet mit Spargel und Tomate

Fiir 2 Personen

2 Lachsfilets a 150 g, mit Haut 1 Bund Schnittlauch 2 Zitronen

8 Stangen Spargel griin 8 Kirschtomaten 0,5 Bund Salbei
1 Zwiebel 0,5 Packung Zwiebelsprossen 50 g Rettich

50 g Gurke 50 ml Sojasofle 100 ml Olivensl
100 ml Weiflwein, trocken Salz Pfeffer

Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die holzigen Enden des Spargels abschnei-
den und die Stangen dritteln. Die Kirschtomaten halbieren, die Zwiebel abziehen und Klein
schneiden. Den Salbei in feine Streifen schneiden. Mit Olivendl vermengen, salzen und pfeffern.
Aus je einem Meter Aluminiumfolie zwei Taschen formen. Dafiir die Folie zweimal falten, so
dass vier Lagen entstehen. Ober- und unterhalb der Knickstelle der Lénge nach ein Zentimeter
einschlagen und fest andriicken. Die Blatter an der freien Seite auseinanderziehen, so dass ei-
ne Tasche entsteht. Jede Tasche mit dem Masse aus Spargel, Zwiebel, Tomaten und und je 50
Milliliter Weiflwein auffiillen. Die offene Seite umknicken und dicht verschliefSen. Taschen in den
Ofen geben und zehn Minuten garen. Den Lachs zweimal quer bis auf die Haut einschneiden,
die Schnittstellen mit Schnittlauch fiillen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zitronenschale abrei-
ben und auf der Fleischseite verteilen, mit Olivendl einstreichen. Eine Pfanne erhitzen und den
Lachs vier bis fiinf Minuten von beiden Seiten anbraten. Die Gurke und den Rettich schilen und
fein reiben. Saft aus einer Zitrone pressen. In einer Schiissel Gurkenund Rettichraspeln mit der
Sojasofle und dem Zitronensaft und etwas Wasser vermengen. Die Zwiebelsprossen hineinzupfen
und alles mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Den Dip in kleine Schalen fiillen. Zusammen
mit dem Lachs und den Spargeltaschen auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 15. Januar 2010
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Gemiise - Suppe mit gerdsteten Forellen-Stiickchen

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Lauchstange
1 Peperoni 1 Zucchini 2 EL Olivendl
600 ml Gemiisebrithe 2 Blétter Salbei 1 Fleischtomate
Salz 100 ml Sahne Pfeffer

1 Forellenfilet 1 Zweig Basilikum

Schalotte und Knoblauch schilen und fein schneiden. Lauch putzen, waschen und in Scheibchen
schneiden. Peperoni halbieren, das Kerngehéuse ausstreichen und das Fruchtfleisch fein schnei-
den. Zucchini wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Olivenol Schalotte anschwitzen, Knoblauch,
Peperoni, Zucchini und Lauch zugeben, kurz anschwitzen und mit Gemiisebriihe auffiillen. Sal-
beibldtter in feine Streifen schneiden und zugeben, alles ca. 10 Minuten kécheln lassen. In der
Zwischenzeit die Tomate in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, in kaltem Wasser abschre-
cken, die Haut abziehen, vierteln, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Die Suppe
durch ein feines Sieb passieren. Zucchiniwiirfel und Lauchscheiben beiseite legen. Sahne zur
Suppe geben, kurz aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Forellenfilet in finger-
breite Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl von
beiden Seiten braten. Basilikumblétter in feine Streifen schneiden. In Suppenteller Lauchschei-
ben, Zucchini- und Tomatenwiirfel als Einlage geben, die Suppe mit einem Piirierstab schaumig
aufmixen und angieflen, Fisch obenauf geben und mit Basilikum bestreut servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 11. August 2010
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Gerduchertes Wolfsbarsch-Filet mit Meerrettich-Schmand

Fiir 4 Personen

Wolfsbarschfilet:

1 Kartoffel 500 g Salz 6 Wolfsbarschfilets
1 Handvoll Buchenholzspdne 3 Wacholderbeeren

Meerrettich-Schmand:

1 Zitrone, unbehandelt 6 EL Sahne-Meerrettich 3 EL Schmand
Salz Pfeffer
Auberginen:
2 Auberginen 1 EL Butterschmalz Pfeffer, Salz
Kriutersalat:
4 Handvoll Kréuter und Salat 0,5 Zitrone 4 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Wolfsbarschfilet:

Die Kartoffel schilen und in einem mit drei Liter Wasser gefiillten Topf legen. Nun so lange
Salz einriihren, bis die Kartoffel schwimmt. Die Wolfsbarschfilets mit der Hautseite nach oben
circa 40 Minuten in die Salzlauge legen, dann herausnehmen, abwaschen und mit Kiichenpapier
trocken tupfen. Die Buchenspéne mit den zerdriickten Wacholderbeeren in den Réuchereinsatz
geben. Die Fischfilets mit der Hautseite auf das Gitter legen und ebenfalls in den Rauchereinsatz
geben. Den Deckel schlieffen und das Feuer unter dem Réucherofen entziinden. Nach 25 Minuten
ist der Fisch gar, kann aus dem R&uchereinsatz genommen und warm gestellt werden.
Meerrettich-Schmand:

Die Zitronen-Schale abreiben und den Saft auspressen. Sahne-Meerrettich mit Schmand verriih-
ren und mit etwas Zitronensaft, dem Abrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.

Auberginen:

Auberginen in circa einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden, salzen und etwa zehn Minuten
stehen lassen, damit die Auberginen etwas Wasser verlieren. Dann Butterschmalz zerlassen und
die trocken getupften Auberginen von beiden Seiten goldbraun braten. Nach dem Braten mit
Pfeffer und eventuell noch etwas Salz wiirzen.

Kréutersalat:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Salatblatter mit Zitronensaft und Oliventl marinieren, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und sofort anrichten. Daneben die frisch gebratenen Auberginenscheiben
anrichten und zum Schluss das noch warme Filet anlegen. Dazu Meerrettich-Schmand reichen.

Sarah Wiener am 19. Marz 2010
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Geschnetzeltes vom Heilbutt, Aprikosen-Curry-Sofe

Fiir 4 Personen

500 g Heilbuttfilet, ohne Haut 2 EL Olivenol 1 Sternanis

0,5 TL Koriandersaat 1 Stange Zimt 2 Kapseln Kardamom
200 g Basmatireis 0,5 TL Kurkumapulver 1 Chilischote, rot

200 ml Aprikosensaft 200 ml Weifiwein 2 TL Currypulver

1 TL Speisestirke 100 g Butter, kalt 1 Limette

1 Bund Schnittlauch 6 Aprikosen Salz, Pfeffer, schwarz

Sternanis, Koriander, Zimtstange und Kardamom in einem Moérser grob zerstoflen, in einer Pfan-
ne ohne Fett kurz anrésten und in ein Teesieb oder Teebeutel geben. Den Basmatireis unter
flieBendem Wasser abspiilen und mit 300 Millilitern Wasser, Kurkuma, einer Prise Salz und dem
Teesieb zum Kochen bringen. Die Herdplatte auf die kleinste Stufe zuriickdrehen und den Reis
etwa zwolf bis15 Minuten ausquellen lassen. Die Chilischote der Lange nach halbieren, entkernen
und in feine Streifen schneiden. Die Aprikosen halbieren, entkernen und in Spalten schneiden.
Den Aprikosensaft mit Weilwein, Currypulver und den Chilistreifen aufkochen. Die Aprikosen
zugeben und fiinf Minuten kdcheln lassen. Anschlieend mit etwas in kaltem Wasser angeriihr-
ter Stérke leicht binden, vom Herd nehmen und stiickchenweise die kalte Butter unterriihren.
Die Limette halbieren und auspressen. Die Sofle mit Salz und etwas Limettensaft abschmecken.
Das Heilbuttfilet waschen, trockentupfen, in Streifen schneiden und im heilen Olivendl kurz
anbraten. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen, in die Sofle geben und unterschwenken. Den
Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Das Geschnetzelte auf Tellern anrichten, den Reis dazu
servieren und mit den Schnittlauchréllchen bestreuen.

Johann Lafer am 26. Juni 2010
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Gespickte Dorade mit Kartoffel-Zitronen-Thymian-Piiree

Fiir 2 Personen
2 Doraden, a 300-400g 400g mehligk. Kartoffeln 1 Zitrone

2 rote Peperoni 2 Friihlingszwiebeln 2 Zehen Knoblauch

4 Zweige Rosmarin 0,5 Bund Zitronenthymian 50 g Butter

80 ml Milch 200 ml Olivenol 5 Pfefferkorner, schwarz
10 Fenchelsamen 2 Kardamonkapseln 10 rosé Pfeffer

1 EL Meersalz

Den Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Doraden waschen, trocken tupfen
und auf der Hautseite einschneiden. Die Peperoni in diinne Streifen schneiden, den Knoblauch
abziehen und in feine Scheiben schneiden. Die Friihlingszwiebeln von der &ufleren Haut befreien
und ldngs halbieren. Die Doraden mit dem Knoblauch, den Rosmarinzweigen, den Friihlings-
zwiebeln und Peperoni fiillen. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Dorade in einer
Grillpfanne anbraten und anschlieflend im Ofen zehn Minuten weitergaren 50 Milliliter Olivendl
und die Milch in einem Topf erhitzen. Den Zitronenthymian zupfen und in die Milch geben und
ziehen lassen. Die Kartoffeln schilen und heif3 durch eine Kartoffelpresse driicken und mit der
Butter vermengen. Die Thymian- Milchmischung dazu geben und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Pfefferkorner, die Fenchelsamen, die Kardamonkapseln und die rosa Beeren mit dem
Meersalz in einen Morser geben und fein malen. Das restliche Olivendl dazugeben Die Dorade auf
einem Teller anrichten und das Kartoffel-Piiree dazu geben. Mit dem Gewiirzolivendl garnieren
und servieren.

Steffen Henssler am 04. Juni 2010
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Griines Fisch-Curry mit Ananas und Thai Basilikum

Fiir 4 Personen
Fiir die Currysofle:

50 ml Pflanzenol 3 EL griine Currypaste 100ml Hithnerfond

500 ml Kokosmilch, ungesiiit 5 Limonenblétter Salz

2 EL Zucker 3 EL Speisestirke

Fiir die Einlage:

300 g weifles Fischfilet 1 frische Ananas 100 g Zuckerschoten
100 g Bambussprossen 100 g Wasserkastanien 1 Bund Thai Basilikum

Ol in einem Topf erhitzen und die Currypaste darin leicht anschwitzen. Mit dem Hiithnerfond
abloschen und gut verriihren, so dass keine Klumpen mehr zu sehen sind. Kokosmilch auffiillen,
Limonenblétter zugeben und 10min. leicht kdcheln lassen. Mit Salz und Zucker abschmecken.
Es sollte eine leichte Siifle zu schmecken sein und etwas kriftiger mit Salz wiirzen da die Einlage
viel davon annimmt. Speisestirke mit kaltem Wasser anriihren und die Sofle damit abbinden.
Den Fisch in Wiirfel schneiden. Die Ananas schélen, von den braunen ,,Augen befreien“ und in
Wiirfel schneiden. Zuckerschoten in Streifen schneiden. Bambussprossen und Wasserkastanien
abschiitten und unter flieBendem Wasser abwaschen. Wasserkastanien halbieren. Thai Basilikum
waschen und grob zupfen. Die Fischwiirfel mit den restlichen Zutaten in die heifle Sofle geben
und 5 min. ziehen lassen. Basilikum zugeben und servieren.

Tipp:

Die Fiir das Curry bekommt man in gut sortierten Supermérkten oder in speziellen Asiatischen
Geschaften. Die Bambussprossen, und Wasserkastanien werden auf dem Markt meist nur in Do-
sen angeboten. Deshalb sollte man immer die Ware abschiitten und mit klarem Wasser abspiilen
um einen ,,Dosengeschmack” im Essen zu vermeiden. Das Curry kann auch nach Belieben mit
anderen Fischen, Garnelen oder Hahnchenfleisch zubereitet werden Zu diesem Curry passt ein
leichter Basmatireis wunderbar.

Karlheinz Hauser Montag, 22. Februar 2010
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Gratinierte Doraden-Filets mit Kresse-Stampf -Kartoffeln

Fiir 4 Personen
700 g Kartoffeln, fest 2 Knollen Fenchel 100 ml Weilwein

1 Stange Zimt 8 Doradenfilets 90 ml Olivendl

2 Zweige Thymian 6 Zehen Knoblauch 1 Zitrone, unbehandelt
4 Stiele Petersilie, glatt 20 g Kapern 40 g Panko

80 g Butter 2 Bete Gartenkresse 10 Faden Safran
Muskatnuss Zucker Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze erhitzen. Die Kartoffeln waschen, schiilen und in einem
Dampftopf weich garen. Die Fenchelknollen putzen und in Spalten schneiden. Das Griin aufbe-
wahren. 30 Milliliter Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Fenchel darin anbraten. Safran,
eine Prise Zucker, Zimtstange und drei halbierte Zehen Knoblauch zugeben und mit Weifiwein
abloschen. Den Fenchel salzen und pfeffern und bei milder Hitze kicheln lassen, bis der Fenchel
gar ist. AbschlieBend mit dem Fenchelgriin bestreuen. Die Schale einer halben Zitrone abreiben
und den Saft auspressen. Die restlichen Knoblauchzehen schiilen und halbieren. Die Doradenfilets
in einer Pfanne mit 30 Millilitern heiflem Olivenol, Thymian und Knoblauch anbraten, heraus-
nehmen, auf ein Backblech geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie abbrausen,
trocken schiitteln und fein hacken. Die Kapern ebenfalls klein hacken. Beides mit dem restlichen
Olivenol, etwas Zitronensaft und abgeriebener Schale mischen und auf der Hautseite der Filets
verteilen. Mit den Pankobroseln bestreuen und im heiflen Backofen zwei bis drei Minuten gold-
braun gratinieren. Die Kresse abschneiden. Die Kartoffeln mit einer Gabel leicht zerdriicken, die
Butter wiirfeln und zusammen mit der abgeschnittenen Kresse zugeben, mit Salz und Muskat
wiirzen und so vermengen, dass die Kartoffeln stiickig bleiben. Den Fenchel mit dem Sud und
den Stampfkartoffeln auf Tellern anrichten. Die Filets darauf geben und mit frisch gemahlenem
Pfeffer bestreuen.

Johann Lafer am 08. Mai 2010
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Gratiniertes Seelachs-Filet

Fiir 4 Personen

4 Seelachsfilets, a 170 g 1 Zitrone 600 g Mangold

2 Kugeln Biiffelmozzarella 2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch

60 g Speck 500 ml Sahne 100 ml Weilwein, trocken
100 ml Gemdiisefond 500 g Tagliatelle 20 ml Olivenol

1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Mangold waschen und putzen. Die
Mangoldstiele fein hacken und die Blatter grob schneiden Das Ganze in Salzwasser zwei Minuten
blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Den Speck fein wiirfeln, die
Schalotten abziehen und fein hacken. Die Knoblauchzehen ebenfalls abziehen und fein wiirfeln.
Das Olivenol in einen Topf erhitzen und Schalotten, Knoblauch und Speck darin anbraten. Das
Ganze mit Weiflwein und dem Gemiisefond abléschen, die Sahne dazugeben und kurz aufkochen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken und ein weiteres Mal kurz aufkochen lassen.
Nun den Mangold dazugeben und alles miteinander vermengen. Eine halbe Zitrone pressen.
Die Seelachsfilets waschen, trocken tupfen und mit dem Zitronensaft betrdufeln. Den Fisch mit
dem Zitronensaft betrdufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in eine Auflaufform geben und mit
dem Mangold bedecken. Den Mozzarella in Scheiben schneiden und auf dem Mangold verteilen.
Anschliefend den Auflauf 15 Minuten im Backofen gratinieren. Die Nudeln in Salzwasser bissfest
garen. AbschlieBend mit dem Seelachsfielt auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 27. Februar 2010

Gurken-Salat mit Lachs-Forellen-Tatar

Fiir 2 Personen

3 Blatt Gelatine 1/2 Bund Dill 20 ml Milch
200 g Joghurt Salz 1 Limette

1/2 Zitrone 4 Lachsforellenfilets 8 EL Olivenol
1 Salatgurke 4 Blétter Frithlingsrollenteig

Die Gelatine in kaltem Wasser auflosen. Dill abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die
Milch erwérmen und die eingeweichte Gelatine darin auflésen. Den Joghurt glatt rithren. Die in
der Milch aufgeloste Gelatine unter den Joghurt rithren mit Salz und fein gehacktem Dill ab-
schmecken, kalt stellen. Von der Limette sowie der Zitrone den Saft separat auspressen. Lachsfo-
rellenfilets entgréiten und alle fettigen Teile abschneiden. Vier Lachswiirfel von ca. 3 cm zurecht
schneiden, den Rest in den Rest in feine Wiirfel schneiden und mit Salz, Limettensaft und 3 EL
Olivenol abschmecken. Die Gurke schilen und wiirfeln. Mit Zitronesaft, Salz und 2 EL Olivendl
abschmecken. Die Fischwiirfel in Friihlingsrollenteig einschlagen. 3 EL Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Fischpéckchen goldbraun braten. Von der Joghurtcreme mit Hilfe eines heiflen
Loffels Nocken abstechen, diese mit Lachstatar, Gurkensalat und den gebratenen Fischwiirfeln
anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 08. Juni 2010
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Hecht-Filet mit Tomaten-Kruste auf Artischocken-Ragout

Fiir 2 Personen

2 Hechtfilets a 150 g 1 Speckscheibe 30 g Weiflbrotbrosel
4 kleine Artischocken 2 Schalotten 50 g schwarze Oliven
1 TL Tomatenmark 20 ml weifler Portwein 30 ml Gefliigelfond
60 g Butter 2 Zweige glatte Petersilie 3 Thymianzweige

2 EL Olivensl Tellicherry Pfeffer Salz

weifler Pfeffer

Den Backofen auf 250 Grad Grillfunktion vorheizen. Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen. Die
Hechtfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, in dem heiflen Olivendl braten, zwei Thymianzweige und
die Halfte der Butter hinzu fiigen und den Fisch anschlieflend auf jeder Seite etwa zwei Minuten
braten. Den Fisch aus der Pfanne nehmen und auf ein mit Alufolie ausgelegtes Backblech legen.
Das Bratfett dariiber gieflen. Die Bldttchen des iibrigen Thymianzweiges abzupfen. Fiir die
Kruste die iibrige Butter in einer Schiissel mit einer Prise Salz schaumig schlagen und mit
dem Tomatenmark, den Thymianblétter und dem Tellicherry Pfeffer abschmecken. Abschliefend
die Weillbrotbrosel zugeben, die Masse auf ein Backpapier geben, diinn verstreichen und zehn
Minuten kalt stellen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Anschliefend die Artischocken putzen,
in Spalten schneiden und in dem Olivendl anbraten, bis sie leicht Farbe nehmen. Die Schalotten
abziehen und klein schneiden. Die Oliven und die Speckscheiben in Streifen schneiden. In einer
Pfanne die Schalotten zusammen mit den Oliven und den Speckstreifen kurz andiinsten. Alles mit
dem weiflen Portwein abloschen, mit dem Gefliigelfond auffiillen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und bei milder Hitze etwa zehn Minuten schmoren. Die Tomatenkruste im festen Zustand in
Stiicke schneiden, diese auf die Hechtfilets legen und im Backofen gratinieren. Abschlieend die
Petersilie abzupfen und klein hacken. Die Hechtfilets mit dem Artischocken-Oliven-Ragout auf
Tellern anrichten und mit der Petersilie garnieren.

Johann Lafer am 20. August 2010
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Heilbutt auf Orangen-Linsen-Sud und Schalotten-Spinat

Fiir 4 Personen

700 g Heilbuttfilet ~ 600 ml Fischfond 200 ml Weiflwein

2 Sternanis 1 TL Korianderbeeren 0,5 Stangen Zimt

3 Zehen Knoblauch 2 EL Weilweinessig 2 Orangen, unbehandelt
600 g Linsen, rot 2 Zweige Thymian 110 g Butter

3 Schalotten 400 g Spinat, jung 2 Zweige Petersilie, glatt
Muskatnuss Salz Pfeffer

Den Heilbutt in vier gleich grofie Stiicke schneiden. Den Fischfond mit Weilwein, Sternanis,
Korianderbeeren, Zimt, zwei geschilten Zehen Knoblauch und Essig in einem Topf aufkochen.
Die Temperatur auf 70 Grad regulieren und die Heilbuttfilets hineinlegen. Den Fisch etwa zehn
Minuten darin ziehen lassen, dabei immer wieder das Thermometer kontrollieren. Die Orangen
pressen. Die Linsen in 30 Gramm Butter anschwitzen, anschliefend mit dem Orangensaft abls-
schen. Den Thymian zugeben und das Ganze bei mittlerer Hitze weich kochen. Salzen, pfeffern
und 50 Gramm Butter in Wiirfeln unterrithren. Die Schalotten sowie die dritte Zehe Knoblauch
schélen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 30 Gramm Butter anschwitzen. Den Spinat zuge-
ben und unter Schwenken zusammenfallen lassen. Mit Salz und Muskat wiirzen. 600 Milliliter
Gewiirzsud vom Heilbutt durch ein Sieb gieflen und zu den Linsen geben. Diese kurz erwirmen
und in tiefen Tellern verteilen. Daraufhin den Spinat mit den Heilbuttfilets darauf anrichten.
Die Petersilienzweige waschen und fein hacken. Abschlieend den Heilbutt mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit der gehackten Petersilie bestreuen und servieren.

Johann Lafer am 06. November 2010
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Hering im Graubrot-Knusper mit Essig- Speck-Schaum

Fiir 4 Personen
Mixed-Pickles:

1 TL Senfsaat 2 rote Paprika 2 Karotten

250 g Mini-Mais 1 Salatgurke 2 EL Perlzwiebeln

200 ml Gemiisefond 1 Spritzer Estragonessig Meersalz

weifler Pfeffer Chili 1/4 Lorbeerblatt
Essig-Speckschaum:

1 Schalotte 20 g Friihstiicksspeck 300 ml Fischfond

80 ml Sahne 80 ml Milch 1 Spritzer Estragonessig
Meersalz

Nordseehering:

4 frische Nordseeheringe =~ Meersalz weiler Pfeffer

4 Scheiben Graubrot 2 EL Sonnenblumendol 2 Sténgel Blattpetersilie

4 gerostete Speckscheiben

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Senfsaat in einer Pfanne ohne Fett
rosten und anschlieflen im Morser fein zermahlen. Paprika halbieren, das Kerngehéuse entfernen,
mit der Schnittfliche nach unten auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 15
Minuten rosten, herausnehmen, kurz abkiihlen, die Haut abziehen und dann das Fruchtfleisch in
Streifen schneiden. Karotten schélen und in Stifte schneiden. Minimais der Lénge nach halbieren
in einer Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendsl anbraten. Gurke schilen, Kerngehduse entfernen
und das Fruchtfleisch in feine Scheiben schneiden. Perlzwiebeln schélen, halbieren und mit den
Karotten, dem Gemiisefond und einem Spritzer Essig langsam einkochen und bissfest garen.
Gebratenen Minimais, Paprikastreifen und Gurkenscheiben dazugeben. Die Mixed Pickels mit
etwas Senfsaat, Meersalz, Pfeffer, Chili und Lorbeer abschmecken, 20 Minuten ziehen lassen und
nachschmecken. Fiir den Essig-Speckschaum die Schalotte schilen und fein schneiden. Speck fein
wiirfeln und in einer Pfanne auslassen. Den Fond mit der feingeschnittenen Schalotte einkochen,
ausgelassen Speck darin 10 Minuten ziehen lassen. Dann durch ein feines Sieb passieren. Milch
und Sahne zugeben und mit Essig und Meersalz abschmecken. Die Heringe waschen, Kopfe
entfernen und so filetieren, dass der Schwanz beide Filets noch zusammenhélt, die Griten ziehen.
Fische abwaschen, trocken tupfen und die Innenseite leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Graubrot
iiber Wasserdampf biegsam machen und darin den Hering fest einrollen. In einer Pfanne mit 2 EL
Sonnenblumendl die Heringe von beiden Seiten langsam knusprig anbraten. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Die Heringe auf vorgewdrmte Teller setzen, Petersilie unter
Gemiise geben und um den Hering anrichten. Speckchips grob brechen und auf dem Gemiise
verteilen. Sofle aufschdumen und angieflen.

Michael Kempf Sonntag, 05. September 2010
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Fiir 4 Personen
Kabeljau:

4 Kabeljaufilets
Butter

Pfeffer
Brennnesselspinat:
1 Bund Blattspinat
1 Zehe Knoblauch
Salz

Ananas:

1 Ananas

Sof3e:

2 — 3 Schalotten
Weiiwein

Pfeffer

200 g Bauchspeck
Ol

1 Bund Brennnessel
Olivenol
Pleffer

Calvados
0,5 EL Mohn

Butter, kalt
Salz

Inder Speckhaut gebratenes Kabeljau-Filet

1 Bund Oregano
Salz

1 Schalotte
Briihe
Muskat

Zucker, Ol

1 Limone
Sahne

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Kabeljau:

Den Fisch von der Haut befreien und an ihrer Stelle mit Speck belegen. Den Fisch in wenig Ol
bei starker Hitze auf der Hautseite anbraten. Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit der
Pfanne fiir circa vier Minuten in den vorgheizten Backofen geben und zu Ende garen. Kurz vor
dem Servieren ein oder zwei Butterflocken, sowie den Oregano in die Pfanne geben.
Brennnesselspinat:

Den Spinat putzen und sorgfiltig waschen und zusammen mit der ebenfalls gewaschenen Brenn-
nessel in Olivenol anschwitzen. Eine Schalotte in feine Wiirfel schneiden und ebenfalls mit an-
schwitzen. Gegebenenfalls mit etwas Briihe abloschen und mit Salz und Pfeffer, Muskat und
Knoblauch abschmecken.

Ananas:

Die Ananas in feine Streifen schneiden und in Ol anbraten. Mit ein wenig Zucker bestreuen und
einem Spritzer Calvados abloschen, bis die Ananasstreifen karamellisieren.

Sofe:

Schalotten schneiden und anschwitzen. Ein Stiick des Kabeljaus kurz mitschwitzen und mit
Weilwein abloschen. Mit etwas Wasser auffiillen. Das Ganze reduzieren lassen bis fast nichts
mehr von der Fliissigkeit vorhanden ist. Den Fisch vorsichtig entfernen und mit einem Schuss
Sahne auffiillen. Die Sofle nun einmal aufkochen lassen. Den Saft der Limone auspressen. Einen
halben Essloffel Mohn hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Limonensaft abschmecken und kurz vor
dem Servieren mit ein wenig kalter Butter aufschdumen.

Nelson Miiller am 16. April 2010
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Kiirbis-Lachs-Réllchen, Linsen, Schnittlauch-Senf-Butter

Fiir 2 Personen

4 Scheiben Lachsfilet, ca. 2 cm dick 1 Muskatkiirbis 100 g rote Linsen

1 Zwiebel 1 TL Akazienhonig 1 EL Senf, grobkornig
40 g kalte Butter 200 ml Gemiisefond 75 ml Weilwein

150 ml Fischfond 1 EL Balsamico 1 Lorbeerblatt

0,5 Bund Schnittlauch Olivenol Salz

Pfeffer, weif3

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und
in einem Topf mit heilem Oliventl anschwitzen. Die Linsen untermischen und kurz mit an-
schwitzen. Mit dem Gemiisefond abléschen und weichgaren. Mit Balsamico, Honig, Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Kiirbis schélen, entkernen und in ldngliche, diinne Streifen schneiden.
In einem Topf Olivendl erhitzen und den Kiirbis darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Kiirbisstreifen quer auf die Lachsscheiben legen und aufrollen. Den Weifiwein mit Fischfond
und das Lorbeerblatt in einem Dampftopf erhitzen. Die Fischrollchen auf den Dimpfeinsatz
legen und mit geschlossenem Deckel garen. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die
Fischroéllchen warm stellen. Den Sud passieren, nochmal kurz aufkochen. Den Senf und Schnitt-
lauch, dann Stiick fiir Stiick die kalte Butter unterrithren. Die Sofle mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Kiirbis-Lachs-Rollchen mit den Linsen auf Teller anrichten, die Schnittlauch-Senf-Butter
dariiber verteilen und nach Belieben mit Schnittlauch garnieren.

Johann Lafer am 12. November 2010

Kabeljau auf beurre rouge

Fiir 4 Personen

1 Kabeljau (1,5 -2 kg) 1 Bund Suppengemiise 5 Schalotten

200 g Fischabschnitte und Griaten 250 ml Weilwein 250 ml trockener Rotwein
1 EL Brombeermarmelade Salz, Pfeffer 80 g kalte Butter

250 g frischer Blattspinat 1 EL Butter Muskat

grobes Meersalz

Den Kabeljau sorgfiltig filetieren, die Haut abziehen und mit einer Gratenzange restliche Gra-
ten ziehen. Fiir den Fischfond die Karkasse beiseite legen, Suppengemiise putzen und wiirfeln.
Schalotten,schilen und wiirfeln. Die Fischabschnitte, die Karkasse, 2 geschnittene Schalotten
und die Gemiisestiicke in einen Topf geben, mit ca. 1/2 1 Wasser auffiillen, so dass die Griten
mit Wasser bedeckt sind, Weilwein zugeben und aufkochen. 20 Minuten ziehen lassen und den
Fond durch ein Sieb passieren. In einem Topf 2 Schalotten, Rotwein und Brombeermarmelade
mischen und alles um etwas mehr als die Hélfte einkochen. Ca. 150 ml vom Fischfond zugeben,
kurz aufkochen, salzen und pfeffern und durch ein Sieb passieren. Dann langsam 50 g kalte Butter
in kleinen Stiicken mit einem kleinen Schneebesen einriihren. Den Spinat waschen und abtrop-
fen lassen. Ubrige Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, den Spinat zugeben
und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Restlichen Fischfond in
einen Topf mit Siebeinatz geben, die Fischfilets auf den Siebeinsatz geben und ddmpfen. Zum
Anrichten den Spinat in der Mitte eines Tellers anrichten und den Kabeljau darauf legen. Mit
der beurre rouge umgieflen, mit grobem Salz bestreuen.

Otto Koch Freitag, 12. November 2010
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Kabeljau auf Gurken-Salat und Zitronen-Risotto

Fiir 4 Personen
4 Kabeljaufilets, a 200 g = 2 Zitronen, unbehandelt 2 EL Butterschmalz

1 Salatgurke 1 Zwiebel, rot 2 EL Krauteressig
1 EL Pflanzendl 0,5 Bund Blattpetersilie 0,5 Bund Dill

300 g Risottoreis 1 Schalotte 2 EL Olivenol

125 ml Weiflwein, trocken 450 ml Gemiisebriihe 2 EL Butter

6 EL Sahne 60 g Parmesan Mehl

Zucker Meersalz Salz

Pfeffer, weifl Pfeffer, schwarz

Die Schale einer Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Die Fischfilets abbrausen, trocken-
tupfen, mit dem Zitronensaft betrédufeln und anschliefend minimal in Mehl wenden. Fiir das
Risotto das Olivendl in einem Topf erhitzen, den Reis hinzugeben und unter stindigem Riihren
anschwitzen. Die Schalotte abziehen, in feine Wiirfel schneiden und dazugeben. Die Schale der
iibrigen Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Den Zitronenabrieb zum Reis fiigen und mit
Weilwein und Zitronensaft abloschen. Bei mittlerer Hitze circa 25 Minuten leicht kécheln lassen
und nach und nach die Briihe hinzugeben und rithren. Den Parmesan reiben. Danach die Butter
und Sahne zum Reis geben, mit Salz und schwarzem Pfeffer wiirzen und den Parmesan darun-
terheben. Die Gurke halbieren, entkernen und in feine Scheiben hobeln. Die Zwiebel abziehen,
halbieren und ebenfalls in feine Scheiben hobeln. Den Kriuteressig mit Salz, weiflen Pfeffer und
Zucker vermengen und das Pflanzendl darunter rithren. Anschliefend die Gurken und die Zwie-
bel darunter mengen. Den Dill und die Petersilie abzupfen und fein hacken. Dabei einige Zweige
Dill fiir die Garnitur aufsparen. Den iibrigen Zitronenabrieb mit dem Dill und der Petersilie
vermischen und beiseite stellen. Die Fischfilets beidseitig mit Salz und weilem Pfeffer wiirzen.
Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und darin die Filets bei mittlerer Temperatur von
jeder Seite circa fiinf Minuten braten. Vor dem Servieren die Fischfilets mit der Mischung aus
Zitronenabrieb, Petersilie und Dill bestreuen. Nun den Gurkensalat auf Tellern verteilen, dar-
auf die Fischfilets anrichten und das Zitronenrisotto dazu servieren und das Ganze mit einigen
Dillzweigen garnieren.

Horst Lichter am 10. Juli 2010

41



Kabeljau mit rotem Pfeffer, Pak-Choi, griiner Spargel

Fiir 4 Personen

50 g Pinienkerne 1 Schalotte 2 Zweige Thymian

1 Bund Thai-Spargel 150 g Pak-Choi feines Meersalz

4 Kabeljaufilets a 100 g 50 ml Weilwein 1 Lorbeerblatt
Pfeffer 1 EL Sonnenblumensl 20 ml roter Portwein
100 ml Gefliigelbriihe 2 EL Butter 10 ml Balsamico

50 g Enoki Pilze roter Pfeffer 1 EL Curryol

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Schalotte schélen und in kleine gleichmé-
Bige Wiirfel schneiden, von 1 Thymianzweig die Bléttchen abstreifen. Den Spargel und Pak-Choi
putzen, separat in einem Topf mit kochendem Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken
und abtropfen lassen. Die Kabeljaufilets entgriten und mit einem Kiichenkrepp leicht abtupfen.
In einen Topf mit Salzwasser etwas Weiflwein, Lorbeer, Pfeffer und 1 Zweig Thymian dazugeben,
dann den Fisch abgedeckt auf einem Gitter tiber diesem Topf leicht dimpfen bis dieser gar aber
noch glasig im Kern ist. Schalotte in einem Topf mit 1 EL Sonnenblumendl farblos anschwit-
zen. Dann mit rotem Portwein abloschen und diesen fast vollstéindig einkochen, Gefliigelbriihe
angieflen und auf die Hélfte einkochen lassen. Den Sud mit 1 EL Butter, Balsamico und Salz
abschmecken. Abschlieflend die Pinienkerne zu dem Zwiebelsud geben. In einem Topf 1 EL But-
ter schmelzen und darin Spargel und Pak-Choi schwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Enoki Pilze sdubern und leicht den Stiel kiirzen. Den roten Pfeffer iiber den Fisch streuen.
Auf vorgewadrmten Teller mittig den geddmpften Kabeljau setzen. Kreisféormig den Pak-Choi,
die Enoki Pilze und Spargel um den Kabeljau legen, Zwiebelsud und etwas Curryol angielen.

Karlheinz Hauser Montag, 07. Juni 2010
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Kabeljau mit Triffel-Ravioli und Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir die Ravioli:

100 g Mehl 100 g Hartweizen-Nudel-Grieffi 5-6 Eigelb

Meersalz 2 EL Olivenol 100 g Ricotta

2 EL Semmelbrosel 20 g Triiffelpaste Pfeffer

2 EL Butter

Fiir den Kabeljau:

600 g Kabeljaufilet mit Haut Meersalz 1 kleine Knoblauchzehe
1 EL Olivenol 1 EL Butter 2 Zweige Thymian

1 EL Zitronensaft 20 ml Sahne 1 Msp. Piment d’Espelette
Zucker Triiffelol

Fiir den Spinat:

500 g junger Blattspinat 1 Schalotte 1 EL Butter

Salz, Pfeffer

Mehl, Grie3, Eigelb und 1 Prise Salz vermengen und gut durchkneten. Zuletzt 2 EL Olivenol un-
ter den Teig kneten, diesen in Frischhaltefolie einpacken und eine halbe Stunde im Kiihlschrank
ruhen lassen. Ricotta in einem Kiichentuch gut ausdriicken und in eine Schiissel geben. 1 Eigelb,
Semmelbrosel und Triiffelpaste zugeben und vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
in einen Spritzsack mit Lochtiille geben. Den geruhten Nudelteig auf einer Nudelmaschine zu
diinnen Teigbahnen ausrollen. In gleichméfligen Abstdnden walnussgrofie Héufchen der Ricot-
tamasse auf eine Teigbahn aufspritzen. Eine zweite Teigbahn mit Eigelb einstreichen und auf
die Nudelplatte mit der Fiillung schlagen und festdriicken. Die Raviolis ausstechen. Den Back-
ofen auf 58 Grad Ober-Unterhitze vorheizen (Umluft ist nicht geeignet). Den Spinat waschen
und abtropfen lassen. Vom Kabeljaufilet die Gréten ziehen und in Portionsstiicke schneiden und
leicht auf der Hautseite salzen. Knoblauch schilen und halbieren. In einer vorgewdrmten Pfanne
mit 1 EL Olivendl auf der Hautseite das Fischfilet bei mittlerer Hitze ca. 4-5 Minuten anbraten.
Danach die Butter, Thymian und Knoblauch zugeben und die Filets wenden. Die Pfanne leicht
schrig halten und mit einem Essloffel die zusammenlaufende Butter-Olmischung immer wieder
iiber die Kabeljaufilets traufeln. Diese Prozedur ca. 1 Minute lang durchfithren. Danach den
Kabeljau auf einen Teller geben und im Backofen warm stellen. Knoblauch und Thymian aus
der Pfanne nehmen und den Zitronensaft zu der verbleibenden Butter-Oliventl-Mischung geben.
Alles kurz schwenken, mit etwas Sahne verfeinern und mit Zitronensaft, Salz, Piment d’Espelette
und einer Prise Zucker sowie einem Tropfen Triiffelol abschmecken. Fiir den Spinat die Schalotte
schélen und in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butter die Schalotte anschwitzen,
den Spinat geben und zusammenfallen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Evtl. ausgetretene
Garfliissigkeit durch ein Sieb abschiitten. Rviolis in kochendem Salzwasser ca.2 Minuten kochen,
herausnehmen, abtropfen und in einer Pfanne mit 2 EL Butter kurz schwenken. Auf einen Teller
in die Mitte den Spinat geben. Das Kabeljaufilet darauf setzen und die Triiffelravioli rund her-
um legen. Den Butter-Olivenol-Zitronenfond aus der Pfanne auf den Kabeljau und die Ravioli
traufeln.

Karlheinz Hauser Montag, 27. September 2010
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Kabeljau-Brandade

Fiir 2 Personen
300 g Kabeljaufilet 2 EL Meersalz, grob 200 g Kartoffeln

Salz 100 ml Milch 4 Knoblauchzehen
2 Lorbeerblétter 4 Salbeiblatter 50 ml Olivenol
50 g Creme-fraiche Salz, Pfeffer Butter

4 Oliven, schwarz

Das Kabeljaufilet am Tag zuvor mit grobem Meersalz wiirzen, abdecken und iiber Nacht im
Kiihlschrank ziehen lassen. Die Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden und in Salzwas-
ser weich kochen. Milch mit der zweifachen Menge Wasser aufkochen. Den Knoblauch schélen
und fein schneiden. Die Milch mit dem Knoblauch, Lorbeer und Salbei einige Minuten kochen
lassen. Den Fisch aus dem Kiihlschrank nehmen, in grobe Stiicke schneiden und in dem Sud
einige Minuten ziehen lassen bis er gar ist. Den Fisch herausnehmen und abtropfen lassen. Den
gekochten Fisch mit den Kartoffeln, Oliven6l und Creme-fraiche in eine Riihrschiissel geben und
langsam mit dem groben Knet- oder Riihrhaken durch arbeiten. Die Masse mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Zwei Souffleformen (a ca. 250 ml Inhalt)
mit Butter ausstreichen und die Fischmasse einfiillen. Mit schwarzen Oliven garnieren und im
heilen Ofen so lange backen bis die Oberfliche eine goldbraune Farbe hat. Dazu passt griiner
Salat und Baguette als Beilage.

Otto Koch Freitag, 19. Februar 2010

Kaltes und heiles von jungen M6hren mit gebratenem Zander

Fiir 4 Personen

3 Bund junge Mohren (ca. 1,5 kg) 1 Zwiebel 4 EL Butterschmalz
Salz, Zucker 400 ml Gemiisebrithe 250 ml Sahne
1/2 Bund Estragon 1 EL Butter Pfeffer

400 g Zanderfilet

2 Bund Mohren schélen und in Stiicke schneiden. Zwiebel schilen und fein schneiden. In ei-
nem Topf die Hilfte der Zwiebel mit 2 EL Butterschmalz anschwitzen, Mohren zugeben und
mit Salz und Zucker wiirzen. 250 ml Gefliigelbriithe angielen und zugedeckt die Mohren weich
diinsten. Die weichen Mohren aus dem Topf nehmen, dazu die Sahne geben und in einem Mi-
xer fein piirieren. Nach Belieben kann das Piiree noch durch ein Sieb gestrichen werden. Das
Piiree abschmecken und die Héilfte davon in vier kleine Formchen ( ca. 150 ml Inhalt) geben
und tiefkiihlen. Ab und zu wéihrend des Gefriervorgangs umriihren. Estragon abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Zum restlichen Piiree 100 ml Gefliigelbriithe geben und nochmals in
einem Topf aufkochen. Diese Sofle mit 1 EL kalter Butter binden. Die Sofle mit Salz, Pfeffer, Zu-
cker und gehacktem Estragon abschmecken. Ubriger Bund Mohren schilen. Die ganzen Mohren
mit der restlichen fein gehackten Zwiebel in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen,
mit Salz und Zucker wiirzen, ca. 50 ml Gefliigelbriithe zugeben und weich diinsten. Den Zan-
der in Portionsstiicke schneiden, salzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten.
Zander mit der Mohrensofle anrichten, die gebratenen Mohren zugeben und das halbgefrorene
Mohreneis im Schélchen dazu reichen. Dazu passen neue Kartoffeln.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 11. Mai 2010
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Kartoffel-Kuchen mit Matjes, Apfel-Gurken-Creme

Fiir 4 Personen

Kartoffelkuchen:

600 g Kartoffeln, fest 4 Schalotten 1 Zweig Majoran, frisch
1 Zweig Thymian, frisch 1 EL Meerrettich, frisch gerieben 1 Zehe Knoblauch
Meersalz, grob Pfeffer , weif Butter, frisch
Traubenkernol

Apfel-Gurken-Schnittlauchcreme:

100 ml Milch 70 ml Sonnenblumendl 70 g Joghurt

70 g Creme-fraiche 1 Apfel 4 Cornichons, klein

2 Schalotten 1 Zitrone 5 Bund Schnittlauch
Salz Zucker Pfeffer

4 Matjesfilets

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Kartoffelkuchen:

Kartoffeln mit Schale kochen, pellen und auf einer groben Raspel reiben. Schalotten schélen,
in diinne Scheibchen schneiden, kurz in Butter anschwenken und unter die geriebenen Kartof-
fel mengen. Majoran und Thymian sehr fein hacken und mit dem fein geraspelten Meerrettich
ebenfalls darunter geben. Die Pfanne mit der halbierten Knoblauchzehe ausreiben, etwas Trau-
benkernél und Butter dazugeben. Dann die Kartoffelmasse gleichméflig verteilen, festdriicken,
kurz anbraten und im vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten backen.
Apfel-Gurken-Schnittlauchcreme:

Milch aufmixen, Ol nach und nach dazugeben. Jetzt Joghurt und Créme-fraiche dazugeben und
alles zusammen mild abschmecken. Apfel schilen und entkernen, achteln und in feine Bléttchen
schneiden. Cornichons in kleine Wiirfelchen schneiden. Schalotten schélen, klein schneiden und
blanchieren. Alle Zutaten mit dem fein geschnittenen Schnittlauch zusammen untermischen und
nochmals alles mit Zitronensaft, Salz, Zucker und Pfeffer nachschmecken. Kartoffelkuchen aus
der Pfanne stiirzen und in Kuchenstiicke einteilen. Je Stiick ein Matjesfilet dazugeben und mit
der Apfel-Gurken-Schnittlauchcreme nappieren.

Tipp:

Verwenden Sie fiir den Kartoffelkuchen gekochte Kartoffeln, das lisst sich leichter verarbeiten
und der Kartoffelkuchen wird saftiger.

Johannes King am 24. September 2010
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Kartoffel-Roulade mit Rdaucher-Lachs und Dill-Creme

Fiir 4 Personen

Kartoffelroulade:

700 g Kartoffeln, fest 2 Zwiebeln, rot 200 g Pilze

1 Bund Petersilie 1 Pck. Brickteig 1 Apfel

Pfeffer, Fett Salz, Chili 01

Dillcreme:

2 Schalotten 1 Apfel, klein 1 Zitrone

1 Bund Dill 2 Stangen Friihlingslauch 250 g Creme-fraiche

Pfeffer Salz, Chili 400 g R&ucherlachs
Kartoffelroulade:

Die Kartoffeln waschen, schilen und mit Hilfe einer Vierkantreibe in feine Stifte reiben. Die
Zwiebeln und Pilze putzen, in feine Streifen schneiden, in etwas Ol kurz anbraten und zu den
Kartoffelstiften geben. Den Apfel waschen, schilen, entkernen, fein reiben und zu den Gemiise-
stiften geben. Fein geschnittene Petersilie unterheben. Mit Salz, Chili und Pfeffer abschmecken.
Jeweils zwei bis drei Essloffel der Kartoffelmasse auf die Brickteigbldtter geben. Die Rénder des
Brickteis mit etwas Ol bestreichen. Den Teig von zwei Seiten einschlagen und zu einer Roulade
formen. Die Rouladen bei mittlerer Hitze im Ausbackfett von allen Seiten ausbacken. Die Rou-
laden vorsichtig wenden, da sonst der Teig reifit.

Dillcreme:

Schalotten schilen und fein wiirfeln. Den Apfel waschen, schilen, entkernen und klein wiirfeln.
Zitrone heifl abspiilen, Schale fein abreiben, Saft auspressen. Dill abbrausen, trocken schiitteln
und fein hacken. Friihlingslauch putzen, waschen und in Ringe schneiden. Alles mit der Créeme
fraiche mischen und mit Salz, Chili und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffelrouladen in mundge-
rechte Stiicke schneiden und mit der Dillcreme und dem R&ucherlachs anrichten.

Johann Lafer am 19. Februar 2010
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Kartoffel-Stampf mit Aal, 70-Minuten-Ei, Vinaigrette

Fiir 4 Personen

Stampfkartoffeln:
200 g Kartoffeln, mehlig 30 ml Gemiisefond 2 Schalotten
30 g Butter 150 g Réucheraal Pfeffer, weifl
Weiiweinessig Rapsol Meersalz
Bohnenvinaigrette:
250 g Schnibbelbohnen, breit 10 ml Traubenkerncl 20 ml Rapsol
Zitronensaft Meersalz Pfeffer, weif3
70-Minuten-Ei:
4 Eier Salz

Stampfkartoffeln:

Die Kartoffeln schilen, vierteln und in Salzwasser weich kochen. Nur so viel Salzwasser ver-
wenden, dass nichts abgegossen werden muss, sondern die restliche Fliissigkeit zum Stampfen
verwendet werden kann. Eventuell mit dem Gemiisefond auf die gewiinschte Konsistenz ver-
diinnen. Die Kartoffelmasse soll noch kleine Stiickchen enthalten und sémig sein. Mit Meersalz,
weilem Pfeffer, Weifiweinessig und etwas Rapsol abschmecken. Die Schalotten klein schneiden
und in aufgeschdumter Butter so lange anschwitzen, bis die Schalotten ganz leicht Farbe nehmen.
Jetzt den in Wiirfel geschnittenen Réucheraal dazugeben, einmal durchschwenken und sofort un-
ter die Stampfkartoffeln mischen.

Bohnenvinaigrette:

Den Saft der Zitrone auspressen. Bohnen sédubern und putzen. Grob zerteilen, in Salzwasser
eine Minute kocheln lassen und sofort in Eiswasser abschrecken, damit die griine Farbe erhalten
bleibt. Bohnen abgielen, gut trocken tupfen und durch den Entsafter geben. Mit Zitronensaft,
Pfeffer, Meersalz und den Olen vermischen. Nicht zu kréftig abschmecken.

70-Minuten-Ei:

Die Eier mit Schale in 63 Grad heifles Wasser geben und 70 Minuten ziehen lassen. Sehr vor-
sichtig aus der Schale schlagen und in einer kalten Pfanne das Ei so lange schwenken, bis das
Fiweif} sich fast vollstéindig vom Eigelb gelost hat. Leicht salzen — fertig.

Anrichten:

Die Stampfkartoffeln bei Zimmertemperatur circa vier Zentimeter hoch in einen Ring einfiillen.
Oben eine kleine Mulde mit dem Loffel eindriicken. Den Ring vorsichtig abstreifen, das Ei vor-
sichtig darauf geben und das Ganze mit der Bohnen-Vinaigrette umgieflen.

Tipp:

Achten Sie bei Emulsionen, Vinaigrettes oder Marinaden immer darauf, dass die Gewiirze vor
dem Ol zugegeben werden. Salz und Pfeffer losen sich im Ol nur sehr langsam auf, so ist die
Gefahr grof}, dass die Vinaigrette oder Marinade zu wiirzig wird. Besonders gut passt zu diesem
Gericht ein knuspriger Brotcracker mit etwas piiriertem Réucheraal, Bohnenpuder und scharfer
Kresse darauf.

Johannes King am 15. Oktober 2010
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Knusprige Fisch-Stdbchen mit siiB-saurer Thai-Mayonnaise

Fiir 4 Personen
Thai-Mayonnaise:

2 Fier Groflie M 250 ml Maiskeimol 1 EL Erdnussol, gerdstet
1 TL Senf, scharf 1 — 2 EL Reisessig 50 ml Kokosmilch

1 EL Ingwerhonig 1 TL Currypaste, gelb 1 Kaffirlimonenblatt

2 Stangen Friihlingslauch  Salz Pfeffer

Fischstébchen:

250 g Heilbuttfilet 250 g Garnelen, geschélt 2 Schalotten

1 Zehe Knoblauch 1 Chilischote 0,5 Limette, unbehandelt
4 Zweige Koriander 20 Scheiben Friihlingsrollenteig 1 Ei

1 Bananenblatt Butterschmalz Salz

Pfeffer

Thai-Mayonnaise:

Die Eier trennen. Maiskeimdl mit dem Erdnussol mischen. Senf zum Eigelb in eine grofie Schlag-
schiissel geben und mit einem Schneebesen verriihren. Ol zunichst tropfchenweise unterschlagen.
Die zweite Hilfte des Ols in einem diinnen Strahl dazugeben und alles zu einer dick-cremigen
Mayonnaise aufschlagen. Mit Reisessig und Kokosmilch verrithren. Mit Salz, Pfeffer, Ingwerhonig
und der Currypaste abschmecken. Kaffirlimonenblatt sehr fein hacken. Friihlingslauch putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden. Alles unter die Mayonnaise mischen und bis zum Servie-
ren kalt stellen.

Fischstébchen:

Heilbutt und Garnelen fein wiirfeln, in eine Schiissel geben und kalt stellen. Schalotten und
Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Chili halbieren, entkernen und fein wiirfeln. Limette heifl
abspiilen, Schale fein abreiben, Saft auspressen. Die Fischmasse mit Schalotten, Knoblauch und
Chili mischen und mit dem Limettensaft und der abgeriebenen Schale wiirzen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Koriander abbrausen, die Bldtter von den Stielen zupfen und fein hacken.
Zuletzt unter die Fischmasse heben. Die Friihlingsrollenteigblétter auslegen, die Fischmasse in
einer langen diinnen Bahn am unteren Rand verteilen. Rénder gut mit verquirltem Eiweif} be-
streichen und zu langen diinnen Rollen aufrollen. Mit den restlichen Blittern ebenso verfahren,
bis die Masse aufgebraucht ist. Die Stdbchen im 160 bis 170 Grad heilem Butterschmalz aus-
backen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen. Eine Platte mit einem Bananenblatt
auslegen, die Fischstébchen darauf anrichten und die Mayonnaise dazu reichen.

Johann Lafer am 15. Januar 2010
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Krduter-Forelle mit Drillingen in Butter geschwenkt

Fiir 4 Personen

500 g Drillinge 5 EL Butter 1,5 Bund Petersilie, glatt
4 Forellenfilets 2 Zitronen 2 Apfel, Boskoop

2 Orangen 100 ml Weilwein, trocken 400 ml Fischfond

1 EL Senfkérner 1 TL Anissamen 3 Blatt Lorbeer

50 ml Balsamico, hell 0,5 Bund Estragon 0,5 Bund Salbei

Salz Pfeffer Worcester-Sofie

Zucker

Die Drillinge waschen und ungeschélt in Salzwasser garen. Die Forellen abbrausen und trock-
entupfen, kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit etwas Worcester-Sofle betraufeln und einige
Minuten ziehen lassen. Die Orangen und eine Zitrone groBziigig schéiilen und in Scheiben schnei-
den. Die Apfel waschen, entkernen und in Spalten scheiden. Nun drei Essloffel Butter in einem
Dampfgarer erhitzen und die Orangen- sowie die Zitronenscheiben und Apfelspalten kurz darin
anschwitzen. Das Ganze mit Wein abléschen und mit Fischfond auffiillen. Den Balsamico-Essig,
die Anissamen, Lorbeerbliatter und Senfkérner mit dazugeben und zum Kochen bringen. Den
Saft der iibrigen Zitrone pressen. Nun den Sud mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Worcester-Sofle
und Zucker abschmecken, die Forellenfilets auf den Einsatz legen und das Ganze fiir circa zwolf
Minuten bei mittlerer Hitze garen. Einen Bund Blattpetersilie sowie den Bund Estragon und
ein paar Blitter Salbei fein hacken und in den Sud geben. Die restliche Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Kartoffeln darin schwenken. Die iibrige Petersilie fein hacken und die Kartof-
feln damit bestreuen. Die Forellenfilets mit dem Obst und den Kriutern anrichten, etwas Sud
dazugeben und mit den Drillingen servieren.

Horst Lichter am 31. Juli 2010
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Kross gebratener Wolfsbarsch mit Safran-Tomaten

Fiir 4 Personen

Wolfsbarsch:

600 g Loup-de-Mer, Filet 1 TL Mehl 1 EL Olivenol

1 TL Butter 4 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

Safran-Tomaten:

4 Tomaten, reif 1 Msp. Safran-Féaden Olivenol, Salz

Limonen-Knoblauchschaum:

0,2 1 Milch 1 Limone, unbehandelt 1 Zehe Knoblauch
Wolfsbarsch:

Den Wolfsbarsch portionieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nur auf der Hautseite mit
etwas Mehl bestduben und in einer Pfanne mit Olivenol bei wenig Temperatur nur auf der
Hautseite kross braten. Kurz vor dem Servieren wenden. Butter und Thymian hinzugeben und
kurz aromatisieren.

Safran-Tomaten:

Die Tomaten in kochendes Wasser tauchen, abschrecken, abziehen, entkernen und in Stiicke
schneiden. Zusammen mit dem Safran in etwas Olivendl anschwenken und mit Salz abschmecken.
Limonen-Knoblauchschaum:

Die Limonen-Schale abreiben. Die Milch mit Limonenabrieb und Knoblauch erwéirmen, ziehen
lassen, abschmecken, kurz vor dem Servieren aufschiumen. Den Wolfsbarsch auf die Tomaten
setzen und den Schaum darauf traufeln.

Alexander Herrmann am 21. Mai 2010
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Krosse Dorade auf Chorizo, Pimentos und Kartoffeln

Fiir 4 Personen

Kartoffeln:
12 Kartoffeln, klein, neu 2 Lorbeerblétter 4 Zweige Rosmarin
Olivenol Meersalz Salz
Chorizo:
150 g Chorizo, weich 200 ml Weiiwein, trocken 50 ml Wermut
2 Zehen Knoblauch 4 Schalotten 200 ml Sahne
Korianderkorner Sternanis Lorbeer, Olivenol
Tomaten: 4 Kirschtomaten am Zweig
Pimentos:
12 Pimentos de Padron Meersalz Olivenol
Frittierte Basilikumblitter:
0,5 Bund Basilikum Frittierfett Salz
Dorade:
4 Doradenfilets, a 80 g 1 Zehe Knoblauch 2 Zweige Thymian
Butter Mehl Olivenol
Pfeffer Zucker
Kartoffeln:

Die gewaschenen Kartoffeln mit Schale in Salzwasser mit den Lorbeerbliattern kochen. Danach
vierteln und in Olivendl goldbraun braten und zum Schluss mit gehacktem Rosmarin und Meer-
salz abschmecken.

Chorizo:

Chorizo in kleine Wiirfel schneiden und in Olivendl bei kleiner Hitze anschwitzen. Mit Weif3-
wein und Wermut abléschen und kurz einkoécheln lassen. Aus den Abschnitten mit verbliebenem
Weilwein, Wermut, Knoblauch, Korianderkérnern, Steranis, Lorbeer und den Schalotten eine
Sofe herstellen. Hierfiir alles zusammen anschwitzen, einkécheln, passieren und zum Schluss mit
Sahne aufmixen. Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Tomaten:

Die Kirschtomaten am Boden einritzen und einige Minuten im vorgeheizten Backofen trocknen.
Pimentos Pimentos in Olivendl braten, auf Kiichenpapier entfetten und mit Meersalz wiirzen.
Frittierte Basilikumblétter:

Die Basilikumblitter zwischen zwei Kellen in der Friteuse backen, entfetten und erst unmittelbar
vor dem Servieren salzen.

Dorade:

Die Doradenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hautseite leicht mit Mehl bestduben und
in Olivendl auf der Hautseite kross braten. Zum Schluss mit Butter, Knoblauch und Thymian
aromatisieren. Die Kartoffelspalten mit Chorizo mischen und in der Mitte des Tellers anrichten.
Aufgeschiumte Sofle nappieren, Piementos de Padron und Kirschtomaten drum herum verteilen
und die frittierten Basilikumbléitter dekorativ anrichten. Zum Schluss das krosse Doradenfilet
darauf anrichten.

Mario Kotaska am 20. August 2010
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Krosser Zander auf Fenchel-Karotten-Birnen-Gemiise

Fiir 2 Personen
2 Zanderfilets, a 120 g 1 Fenchelknolle, klein 1 Karotte

1 Birne, rotbackig, reif 1 Knoblauchzehe 1 Vanilleschote

50 g Mehl, doppelgriffig 1 TL Puderzucker 70 ml Gemiisefond
1 EL Rapsol 2 EL Butter 2 EL braune Butter
1 Prise Chili, mild Pfeffer, schwarz Salz

Den Fenchel putzen, in einzelne Lagen teilen, waschen und in zwei bis drei Zentimeter grofie
Stiicke schneiden. Die Karotte schélen und schréig in zwei bis drei Millimeter dicke Scheiben
schneiden. Den Fenchel und die Karotte bei mittlerer Hitze in einem Topf mit dem Ol anschwit-
zen. Ein Viertel der Vanilleschote abschneiden, der Linge nach aufschneiden und das Mark
herauskratzen. Den Knoblauch abzichen und halbieren. Anschlieend den Gemiisefond, die Va-
nilleschotenhiille und eine halbe Knoblauchzehe hinzugeben und zugedeckt bei sanfter Hitze
etwa acht Minuten garen. Die Birne waschen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. In
einer Pfanne bei milder Hitze den Puderzucker hell karamellisieren, die Birnenspalten darin auf
beiden Seiten anbraten und zu dem Fenchelgemiise geben. Anschliefflend den Knoblauch und die
Vanilleschotenhiille wieder entfernen. Den Zander waschen, trocken tupfen und mit der Hautsei-
te in das doppelgriffige Mehl tauchen. Eine Pfanne bei mittlerer Hitze mit der braunen Butter
erhitzen und den Zander mit der Hautseite nach unten in die Pfanne geben. Den Zander drei
bis vier Minuten kross anbraten, wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und den Fisch in der
Nachhitze der Pfanne glasig durchziehen lassen. Anschlieend den Zander auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen, salzen und pfeffern. Die Butter zum Gemiise geben und alles mit Salz, Pfeffer und
Chili abschmecken. Den kross gebratenen Zander mit dem Fenchel-Karotten-Birnen-Gemiise auf
Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 03. September 2010
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Lachs im Gewiirz-Sud pochiert mit Orangen-Sofle

Fiir 4 Personen

80 g schwarze Linsen ca. 300 ml Gemiisebrithe 150 g Basmatireis
Salz 2,5 EL Butter 5 g frischer Ingwer
1/2 1 Fischfond 1 Sternanis 1 Zimtstange

5 Korner Szechuanpfeffer 4 Lachsfilets a 120 g 2 Schalotten

3 Bio-Orangen Pfeffer, Zucker

Die Linsen in einem Topf mit reichlich Gemiisebriihe weich kochen, dann abschiitten. Den Reis in
Salzwasser bissfest kochen, abschiitten und abspiilen. In einem Topf 1 EL Butter schmelzen, den
Reis wieder zugeben und zugedeckt, bei kleiner Hitze ca. 15 Minuten gar ziehen lassen. Vor dem
Servieren die Linsen und den Reis mischen. Das Stiick frischen Ingwer schélen. Fischfond mit 1/2
1 Wasser in einen Topf geben und Sternanis, Zimtstange, Szechuanpfeffer und Ingwer zugeben.
Alles einmal aufkochen lassen, dann die Hitze reduzieren. Wenn der Fond eine Temperatur
von max. 70 Grad hat (kann man mit einem Fleischthermometer kontrollieren), die Fischfilets
einlegen und ca. 10-15 Minuten gar ziehen lassen. Fiir die Orangensofle die Schalotten schilen und
fein schneiden. Von 2 Orangen den Saft auspressen. Schalotten in einem Topf mit 1 TL Butter
anschwitzen, mit dem Orangensaft abloschen und diesen etwas einkochen lassen. Dann ca. 100
ml vom Pochierfond durch ein Sieb passieren und zugeben. Kurz aufkochen lassen und mit 1
EL kalter Butter binden, dazu die Butter in kleinen Stiicken mit dem Schneebesen unterriithren.
Die iibrige Orange heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Dann mit einem
Messer schélen, so dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch ist und die Fruchtfilets auslosen.
Orangenschale und Fruchtfilets in die Sofle geben und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Den Fisch mit Linsen-Reis anrichten und die Sofle angielen. Nach Belieben mit den Gewiirzen
aus dem Sud noch den Tellerrand garnieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 07. Dezember 2010
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Lachs in der Seezunge auf jungem Spinat

Fiir 4 Personen
Lachs in Seezunge:

400 g Lachsfilet 6 Seezungenfilets 0,5 Limette 40 ml Olivendl

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 5 Pfefferkorner, weil 1 Lorbeerblatt

1 EL Curry 1 Chilischote 400 ml Fischfond Fischpfeffer

Spinat:

2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 30 g Butter 100 ml Gemiisefond
400 g Spinat Muskat Pfeffer Salz
Seezungenwiirfel:

2 Schalotten 30 g Butter 2 Seezungenfilets 300 g Kartoffeln, fest
Salz Pfeffer

Curryschaum:

150 ml Sahne 50 g Butterwiirfel, kalt 0,5 Limette Koriander

Pfeffer Salz

Lachs in Seezunge:

Die Schale der Limette fein abreiben. Lachsfilet in acht diinne Scheiben schneiden und zusam-
men mit den Seezungenfilets auf eine Platte legen. Mit Fischpfeffer und Limettenschale wiirzen.
Vier Metallringe (acht Zentimeter Durchmesser) mit etwas Olivensl einfetten. Den Siebeinsatz
eines Dampfgarers ebenfalls mit etwas Olivendl einfetten und die Ringe hineinsetzen. Die See-
zungenfilets und Lachsscheiben abwechselnd und spiralférmig in die Ringe legen. Schalotten
schélen und halbieren. In dem Dampftopf das restliche Olivendl erhitzen. Halbierte Schalotten,
eine Knoblauchzehe, weiflen Pfeffer, ein Lorbeerblatt, die halbierte Chilischote und Curry leicht
anschwitzen. Mit Fischfond abléschen und den Siebeinsatz in den Topf stellen. Den Fisch bei
geschlossenem Deckel zwolf bis fiinfzehn Minuten bei mittlerer Hitze (70 bis 75 Grad) dampfen.
Den Sud nach dem Dampfen aufbewahren. Die fertigen Fischspiralen warm stellen.

Spinat:

Schalotten und Knoblauchzehe schilen und fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, die
Schalotten und Knoblauchwiirfel darin anschwitzen, mit dem Gemiisefond abléschen und fiinf
bis acht Minuten weich garen. Den Spinat putzen, waschen und trocken schleudern. In die Pfanne
geben und unterschwenken, bis er zusammengefallen ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Seezungenwiirfel:

Seezungenfilets in Wiirfel schneiden. Kartoffeln waschen, schélen und in zwei Zentimeter grofle
Wiirfel schneiden. Schalotten schéilen und fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen. Die
Schalotten darin anschwitzen, die Kartoffelwiirfel hinzufiigen und kross braten. Kurz vor Ende
des Bratvorgangs die Fischwiirfel hinzufiigen, fiinf Minuten braten und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Curryschaum:

Den Saft der Limette auspressen. Den Dampfsud durch ein Sieb gieflen. Sahne zugeben, auf-
kochen, fiinf Minuten leise kocheln lassen und mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.
Kalte Butterwiirfel nach und nach zugeben und die Sofle schaumig aufmixen. Den Spinat mit
Hilfe von Metallringen (zehn Zentimeter Durchmesser) auf Tellern anrichten. Die Kartoffel-
Seezungenwiirfel ebenfalls mit Hilfe von Metallringen auf den Spinat schichten. Je ein Fischtort-
chen darauf setzen, mit Salz wiirzen und den Schaum darum verteilen. Mit Koriander garnieren.

Johann Lafer am 12. Marz 2010
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Lachs mit Avocado und Pfeffer-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
2 Lachsfilets, a 150 g 2 Avocados, reife 4 Kartoffeln, mittelgrofie

2 Tomaten 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, unbehandelt
2 EL Mehl 2 EL Meersalz 400 ml Pflanzenol
2 EL Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Die Lachsfilets waschen, trocken tupfen und von beiden Seiten mit Meersalz einreiben. Die
Lachsfilets mit dem Mehl bestduben und in einem Essloffel Oliventl von beiden Seiten scharf
anbraten. Anschlieend den Lachs herausnehmen und ruhen lassen. Die Kartoffeln schilen, mit
dem Sparschiler diinne, lange Spéne abziehen, in kaltem Wasser abspiilen und gut trocken tup-
fen. Das Pflanzendl in einer groflen Pfanne erhitzen und die Spéne darin portionsweise kross
braten. Die Kartoffelspine auf Kiichenpapier abtropfen lassen, leicht salzen und kriftig mit
grob gemahlenem Pfeffer wiirzen. Die Avocados schélen, entsteinen und mit einer Gabel zer-
driicken. Den Knoblauch abziehen, klein schneiden und mit etwas Zitronensaft, dem restlichen
Olivenol, etwas Salz und Pfeffer unter die Avocado rithren. Die Tomaten waschen, vierteln und
zu der Avocadomasse geben. Das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden und ebenfalls hinzugeben.
Die Avocadomasse auf Teller verteilen und die Lachsfilets darauf setzen. Falls notig, noch mit
etwas Meersalz wiirzen und mit den Pfefferkartoffeln garnieren.

Alexander Herrmann am 26. Februar 2010

Lachs-Carpaccio mit frittierten Kapern

Fiir 2 Personen

300 g Lachsfilet 1 Limone 1 Paprika, rot
3 EL Gemiisefond 4 EL. Olivensl 4 EL Kapern
Ol Pfeffer, schwarz Meersalz, grob

Den Lachs mit einem scharfen langen Messer in ca. drei Millimeter diinne Scheiben schneiden.
Die Tranchen nebeneinander auf eine grofle Platte legen. Die rote Paprika halbieren, die Schei-
dewinde und das Kerngehéuse entfernen, die Paprika schélen, in feine Wiirfel schneiden und
in eine Schiissel geben. Schale von der Limone reiben. Die Limone halbieren und den Saft aus-
pressen. Den Abrieb sowie den Saft von der Limone zu der gewiirfelten Paprika geben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und zusammen mit dem Gemiisefond und dem Olivendl zu einer Vinaigrette
anriithren. Diese nun gleichméfig auf die Lachsfiletscheiben verteilen. Zusétzlich mit Pfeffer so-
wie grobem Meersalz wiirzen. Die Kapern aus dem Glas abgieflen, trocken tupfen und in einer
Pfanne mit einem Zentimeter heifflem Ol, schwimmend cirka 60 Sekunden kross frittieren. Auf
einem Teller mit Krepppapier abtropfen lassen. Das Lachsfilet auf einem Teller anrichten und
mit den frittierten Kapern garnieren.

Alexander Herrmann am 19. Méarz 2010
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Lachs-Filet auf Kopfsalat-Erbsen-SoRe, Kartoffel-Wiirfel

Fiir 2 Personen

2 Lachsfilets 250 g Kartoffeln, fest 0,5 Knoblauchzehe

0,5 Zwiebel 50 g Erbsen, TK 25 g Kopfsalatblatter

1 Lorbeerblatt, klein 1 Chilischote, klein 1 TL Minzblétter

1 EL Korianderkorner 1 EL Fenchelkorner 20 g kalte Butter

1 EL braune Butter 150 ml Gemiisefond 125 ml Gefliigelfond

20 ml Olivenol 1 Muskatnuss 1 Prise Chili mild, gemahlen
1 Prise Majoran Chilisalz Salz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Muskatnuss reiben. Die Kartoffeln sché-
len, waschen und in zentimetergrofie Wiirfel schneiden, anschliefend in Brithe mit Lorbeerblatt
und Chilischote weich kochen, auf einem Sieb abgieflen und auskiihlen lassen. Die Kartoffelwiir-
fel dann in einer Pfanne in brauner Butter goldbraun anraten und mit Chilisalz und Majoran
wiirzen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Salat waschen, trocken
schleudern und in diinne Streifen schneiden. Die Zwiebelwiirfel in einem Topf bei milder Hitze
im Ol glasig anschwitzen. Zwei Drittel der Erbsen hinzufiigen, mit dem Gemiisefond und dem
Gefliigelfond aufgieBen, die Hélfte von den Salatstreifen und den Knoblauch hinzufiigen. Das
Ganze vier Minuten lang knapp unter dem Siedepunkt ziehen lassen. Die Butter dazugeben und
piirieren. Mit Salz, Chili und etwas Muskatnuss abschmecken. Den iibrigen Kopfsalat mit den
iibrigen Erbsen und der Minze hinein riihren. Die Koriander- und die Fenchelkdrner in einer
Pfanne bei mittlerer Hitze ohne Fettzugabe sanft anrésten bis die Gewiirze zu duften beginnen.
Auskiihlen lassen und in einem Morser zerstoffien. Das Lachsfilet waschen und trocken tupfen.
Die Lachsfilets in Ol bei mittlerer Hitze auf jeder Seite etwa eine Minute lang sanft anbraten.
Anschlielend auf ein mit Olivendl bestrichenes Backblech setzen und im Backofen zwolf Minuten
durchziehen lassen. AnschlieBend mit Chilisalz und der Fenchel-Koriander-Mischung wiirzen. Die
Lachsfilets mit der Kopfsalat-Erbsensofle und den gebratenen Kartoffeln auf Tellern anrichten.

Alfons Schuhbeck am 30. April 2010
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Lachs-Filet mit Erbsen-Creme, Minze und Garten-Kresse

Fiir 4 Personen

600 g Lachsfilet, ohne Haut 150 g Butter Meersalz, weiler Pfeffer
1 Zweig Thymian 400 g Erbsen 300 ml Gemiisebriihe (oder Gefliigelfond)
2 Zweige Minze 3 Eier, hart gekocht 1 EL Semmelbrosel

1 Schale Gartenkresse

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Lachsfilet waschen, trocken tupfen und die Gréten
ziehen, dann in 4 Medaillons schneiden. Die Butter in einem Topf langsam braunen, mit dem
Schneebesen die Molke vom Topfboden 16sen. Lachsstiicke mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und
auf ein Backblech setzen. Ca. 2/3 der gebriunten Butter auf den Fischstiicken verteilen und den
Thymianzweig anlegen. Den Fisch im Ofen ca. 20 Minuten glasig garen. In der Zwischenzeit die
FErbsen in Salzwasser blanchieren, in FEiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Gemiisebriihe
mit Erbsen und 1 EL der gebrédunten Butter fein piirieren (die Masse kann noch durch ein Sieb
gestrichen werden) und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Minzeblitter in feine Streifen
schneiden. Die Eier schiilen und fein hacken. Semmelbrosel mit 2 EL gebrdunter Butter in einer
Pfanne brdunen und die gehackten Eier dazugeben. Die Erbsencreme in einem Topf erwédrmen
und flach auf vorgewdrmten Teller anrichten. Lachswiirfel darauf setzen und Minzestreifen und
Gartenkresse dariiber streuen. Mit der Eierschmelze betraufeln.

Michael Kempf Dienstag, 23. Maerz 2010
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Lachs-Filet mit Rucola-Risotto

Fiir 4 Personen

4 Scheiben Lachsfilet, je 180 g 2 EL Olivenol 1 TL Koriander, gemahlen
6 Zweige Thymian 2 Blétter Lorbeer 600 ml Weillwein, trocken
1 Zitrone 400 g Risottoreis 1 Schalotte

4 EL Butter 500 ml Gemiisebrithe 250 g Rucola

50 g Parmesan Salz Pfeffer, schwarz

Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Drei Essloffel Butter in einem Topf erhitzen und die
Schalotte darin glasig diinsten. Den Reis hinzugeben und unter stdndigem Riihren glasig werden
lassen. 500 Milliliter Wein angieen und unter Riihren garen, bis die Fliissigkeit verdampft
ist. Circa drei Schopfkellen Gemiisebriihe zufiigen und bei schwacher Hitze den Reis quellen
lassen. Inzwischen 200 Gramm Rucola in Stiicke zupfen. Kurz vor Ende der Garzeit des Risottos
dreiviertel der Rucolablitter unter das Risotto heben. Das Risotto und die Rucolablatter drei
Minuten garen lassen. Den Parmesan reiben. Den Topf vom Herd nehmen, die restliche Butter,
den Parmesan und den restlichen Rucola unterrithren. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Lachsfilets abspiilen, trocken tupfen und beidseitig mit Ol bepinseln. In einer kleinen Schiissel
eine Mischung aus Koriander, Salz und Pfeffer herstellen. Anschlieend die Filets damit gut
einreiben und diese in einen Siebeinsatz fiir einen Dampfkochtopf legen. Den Thymian grob
zerkleinern. Den restlichen Wein in den unteren Teil des Topfes gieflen und den Thymian sowie
die Lorbeerblitter dazugeben und aufkochen. Nun den Siebeinsatz mit dem Fisch daraufsetzen
und zugedeckt fiir circa zehn Minuten garen. Eine Zitrone in Scheiben schneiden. Den fertig
gegarten Fisch vorsichtig aus dem Siebeinsatz nehmen und auf die Teller geben. Das Rucola-
Risotto daneben anrichten und mit den iibrigen Rucolabléttern und einigen Zitronenscheiben
garniert servieren.

Horst Lichter am 17. April 2010
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Lachs-Forelle auf Krduter-Spinat mit Spargel

Fiir 2 Personen

2 Lachsforellenfilets 250 g weiler Spargel 125 g Blattspinat

1 Knoblauchzehe 20 g Ingwer 1 Zitrone, unbehandelt

1 Orange, unbehandelt 100 g kleine Kirschtomaten 2 EL Butter

4 EL Gemiisefond 1 EL Pflanzenol 5 EL Olivendl

0,5 Bund glatte Petersilie 0,5 Bund Basilikum 1 Késtchen Brunnenkresse
0,5 Bund Bérlauch 0,5 Bund Kerbel 1 TL Puderzucker

1 Muskatnuss 1 Prise Cayennepfeffer Doppelgriffiges Mehl

Salz Pfeffer, schwarz

Den Spargel schélen, die holzigen Enden entfernen und schridg in etwa drei Millimeter dicke
Scheiben schneiden. Den Spinat griindlich waschen, abtropfen lassen und die Bldtter von den
Stielen zupfen. Die Kréuter waschen und die Blatter abzupfen. Die Kirschtomaten halbieren.
Den Knoblauch abziehen und halbieren. Den Ingwer schélen und in Scheiben schneiden. Einige
Zesten der Zitrone reiflen. Bei mittlerer Temperatur eine Pfanne erhitzen, den Puderzucker
hinein stduben und den Spargel darin anschwitzen. Anschliefend den Fond dazu geben und den
Spargel darin etwa acht Minuten bissfest garen. Die Spinat- und Kriuterblitter dazu geben, eine
Knoblauchhilfte, den Ingwer und eine Zitronenzeste einlegen und ein bis zwei Minuten diinsten
lassen. Die Kirschtomaten dazu geben und darin noch kurz erhitzen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer,
Cayennepfeffer und etwas Muskatabrieb wiirzen. Abschlieend einen Essloffel Butter in einer
Pfanne erhitzen und braun werden lassen. Nun die braune Butter mit der iibrigen Butter dazu
geben und den Knoblauch, die Ingwerscheiben und die Zitronenschale wieder entfernen. Die
Lachsforellenfilets waschen, trocken tupfen und mit der Hautseite nach unten in doppelgriffiges
Mehl tauchen. Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und darin die Fischfilets bei mittlerer
Hitze etwa drei Minuten anbraten. Anschliefend wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und in
der Nachhitze in ein bis zwei Minuten saftig durchziehen lassen. Abschlieflend auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und Salz und Pfeffer wiirzen. Die Orangen- und die iibrige Zitronenschale
abreiben. Das Olivenol mit dem Zitronen- und Orangenabrieb verriihren. Die Lachsforellenstiicke
mit dem Spinat und dem Spargel auf Tellern anrichten und mit dem Olivendl garnieren.

Alfons Schuhbeck am 21. Mai 2010
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Lachs-Forelle mit Rharbarber-SoBe und Stampf -Kartoffeln

Fiir 2 Personen

1 Lachsforelle 1 Zwiebel 50 g Lauch

50 g Sellerie 200 ml Fischfond 100 ml Weiwein, trocken
1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt 150 g Rhabarber

3 EL Butter Salz, Pfeffer 500 g Kartoffeln

2 Schalotten 1 Bund Schnittlauch 1 EL Mehl

1 EL Petersilie

Die Lachsforelle filetieren und entgréiten. Zwiebel schéilen und wiirfeln. Lauch und Sellerie put-
zen und wiirfeln. Die Griten und die Karkasse mit Fischfond und Weiflwein ansetzen. Gemiise,
Thymian und Lorbeerblatt zugeben und 15 Minuten kdcheln lassen. AnschlieBend abpassieren.
Den Rhabarber schilen und in 2 mm diinne Scheiben schneiden. In einem Topf 2 EL Butter
auslassen und den Rhabarber darin anschwenken. Mit dem passierten Fischfond auffiillen, ein-
kochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln schélen, in grobe Wiirfel
schneiden und in Salzwasser kochen. Die Schalotten schilen und fein wiirfeln, den Schnittlauch
waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die gekochten Kartoffelwiirfel abschiitten, mit
den Schalotten und dem Schnittlauch vermischen und mit einer Gabel so lange zerdriicken bis
die Kartoffeln ausreichend gestampft sind. Mit Pfeffer abschmecken. Die Lachsforellenfilets mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In Mehl wenden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter kurz von beiden
Seiten braten. Die Rhabarbersofle auf Teller geben und die Forellenfilets darauf anrichten. Die
Stampfkartoffeln dazugeben und mit gehackter Petersilie bestreuen.

Otto Koch Freitag, 14. Mai 2010

Lachs-Forelle mit Spargel-Flan

Fiir 4 Personen

300 g Spargel Salz 1 Prise Zucker

3 Eier 180 ml Milch  Pfeffer

1 Prise Gemiisebrithe-Pulver 3 EL Butter 4 Forellenfilets a 150 g

Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen.

Spargel schilen und in Salzwasser, mit einer Prise Zucker weich kochen. Abschrecken, in 1 cm
lange Stiicke scheiden, gut abtrocknen und etwas salzen. Die Fier mit der Milch verquirlen und
mit Salz, Pfeffer und Bio-Gemiisebrithepulver wiirzen. 4 Souffléférmchen (ca. 150 ml Inhalt) mit
etwas Butter ausfetten. Die Spargelspitzen nach unten nebeneinander in die Souffiéférmchen
stellen und die restlichen Stiicke obenauf geben. Mit der Eimasse iibergieflen. Die Formen in ein
Wasserbad geben und so im heiflen Ofen ca. 30 Minuten stocken lassen. Butter in einer Pfanne
erhitzen. Die Forellenfilets auf der Hautseite drei Minuten in einer Pfanne mit 2 EL Butter
braten, dann wenden und nochmals zwei Minuten braten. Anrichten und mit der Bratbutter
iibergieflen. Flans aus den Férmchen stiirzen und dazu reichen.

Vincent Klink Mittwoch, 28. April 2010
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Lachs-Lasagne

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln 300 g Blattspinat 1 EL Butterschmalz
600 g Lachsfilet, ohne Haut 1 Zehe Knoblauch 2 Schalotten, rot

1 Zitrone, unbehandelt 300 ml Gemiisebrithe 200 g Krauterfrischkése
1 EL Mehl 2 EL Butter 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln mit Schale kochen, pellen und
in Scheiben schneiden. Wéhrenddessen den Blattspinat putzen, abbrausen und in kochendem
Salzwasser kurz blanchieren. Anschliefend in einem Sieb gut abtropfen lassen. Die Schalotten
abziehen und in feine Spalten schneiden. Das Lachsfilet abbrausen, trockentupfen und in Wiirfel
schneiden. Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Die Lachsstiicke mit dem
Zitronensaft betraufeln und rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Knoblauch abziehen und
fein hacken. Butterschmalz in einem Topf erhitzen und den Knoblauch darin kurz andiinsten.
Das Mehl mit einem Schneebesen einriithren und bei stdndigem Riithren mit der Gemiisebriihe
aufgieflen, aufkochen und circa fiinf Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Den Topf vom
Herd nehmen, den Kriuterfrischkéise unterrithren und mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitro-
nenabrieb wiirzen. Den Blattspinat in einer gefetteten Auflaufform verteilen. Die Lachsstiicke,
Schalotten und Kartoffelscheiben gleichméflig darauf verteilen. Den Auflauf mit der Krautersofle
iibergieflen, mit einigen Butterflockchen belegen und circa 15 Minuten im Ofen backen.

Horst Lichter am 11. September 2010

Lachs-Rosen auf weiem Rettich mit Salbei-Chips

Fiir 4 Personen

2 Rettiche, rund 1 Bund Radieschen 40 g Zucker
30 ml Balsamico bianco 50 ml Weiflwein 2 Kartoffeln, festkochend
1 Bund Salbei 30 ml Sojasofle 20 ml Olivendl

1 Limette, unbehandelt 300 g Rducherlachs 150 g Rucola
Salz, Pfeffer, schwarz Fett

Die Rettiche schilen und in diinne Scheiben schneiden. Die Radieschen putzen, waschen und
ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. 30 Gramm Zucker in einem Topf karamellisieren und
anschliefend mit Balsamico und Weiflwein abléschen. Die Rettich- und Radieschenscheiben zu-
geben und etwa fiinf Minuten kocheln lassen, bis der Zucker gelost ist. Das Ganze anschlielend
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln schélen und in diinne Scheiben hobeln. In jede Schei-
be vier Schlitze von jeweils einem Zentimeter schneiden. Je ein Salbeiblatt durchziehen und die
Kartoffeln im heiflen Fett goldbraun ausbacken. Die Scheiben auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen und leicht salzen. Die Schale der Limette abreiben, den Saft pressen. Nun die Sojasofle mit
Olivenol, Limettenschale und Limettensaft mischen. Mit einer Prise Salz, Pfeffer und 10 Gramm
Zucker wiirzen. Die Réucherlachsscheiben zu einer Rosenbliite zusammenrollen. Den Rettich und
Rucola auf Tellern anrichten, die Lachsrosen darauf verteilen, mit der Marinade bestreichen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dazu die Chips servieren.

Johann Lafer am 30. Januar 2010

61



Lachs-Strudel mit Kartoffel-Safran-Sofle

Fiir 4 Personen

100 g Zanderfilet 300 g Lachsfilet 150 g Blattspinat

2 Zehen Knoblauch 170 ml Sahne 2 Ei

2 EL Wermut 400 g Blétterteig 2 EL Milch

3 Schalotten 100 g Butter, kalt 400 ml Fischfond

200 g Kartoffeln, mehlig 0,25 g Safranfiden 100 ml Weiiwein

1 Bund Schnittlauch 1 Muskatnuss Rosenbliiten, getrocknet
Meersalz Salz

Das Zanderfilet waschen, trockentupfen, in kleine Wiirfel schneiden und fiir circa 20 Minuten ins
Gefrierfach legen. Das Lachsfilet waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In der
Zwischenzeit den Blattspinat verlesen und in 30 Gramm Butter anschwitzen. Eine Knoblauchze-
he schélen, in Scheiben schneiden und zugeben. Mit Salz und Muskat wiirzen. Den Ofen auf 220
Grad vorheizen. Ein Ei trennen. Die Zanderwiirfel mit Eiweif3, 70 Millilitern Sahne, Wermut, Salz
und Pfeffer fein piirieren. Den Bléitterteig ausrollen und diinn mit Farce bestreichen. Anschlie-
Bend mit dem Spinat belegen. Nun den Lachs darauflegen, diesen ebenfalls mit Farce bestreichen
und vorsichtig einrollen. Den Lachsstrudel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen.
Fin weiteres Ei trennen und das Eigelb mit zwei Essloffeln Milch verquirlen. Die Oberfléiche des
Strudels damit gut einpinseln und im Ofen auf der mittleren Schiene circa 15 bis 20 Minuten
backen. Die Schalotten und die verbliebene Knoblauchzehe schélen, in feine Wiirfel schneiden
und in 30 Gramm Butter glasig diinsten. Die Kartoffeln schilen, klein wiirfeln und mit dem
Safran dazugeben. Das Ganze kurz anschwitzen. Fischfond, Weiliwein und 100 Milliliter Sahne
angieflen und die Kartoffeln weichkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die restliche Butter in
Wiirfel schneiden und unter die Sofle rithren. Anschlieflend piirieren. Zuletzt den Schnittlauch
fein schneiden und unter die Sofle mischen. Die getrockneten Rosenbliiten nach Geschmack mit
dem Meersalz vermischen. Den Lachs im Blétterteig mit einem scharfen Brotmesser in Scheiben
schneiden und mit der Kartoffel-Safran-Sofle anrichten. Das Ganze mit dem Rosenbliitensalz
bestreut servieren.

Johann Lafer am 20. November 2010

Lachs-Tatar

Fiir 4 Personen

20 g frischer Ingwer 2 Friihlingszwiebeln 1 T1 Szechuan-Pfeffer
400 g Lachsfilet ohne Haut 3 El Traubenkernsél 1 T1 Sesamol

2 El Sojasofle 2-3 El Limettensaft Salz

1 Beet Daikon-Kresse 40 Erbsensprossen

Ingwer schélen und sehr fein reiben. Frithlingszwiebeln putzen, nur das Weile und Hellgriine fein
schneiden. Szechuan-Pfeffer im Morser grob zerstolen und anschliefend durch ein feines Sieb ge-
ben. Lachsfilet fein wiirfeln. Fischtatar mit Traubenkernol, Sesamol, Ingwer, Frithlingszwiebeln,
Szechuan-Pfeffer, Sojasole und Limettensaft mischen. Mit Salz abschmecken. Kresse vom Beet
schneiden. Lachstatar mit der Kresse und den Erbsensprossen anrichten.

Tim Maéalzer am 11. 06. 2010
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Lauwarm gebeizter Lachs mit Feld-Salat-Pesto und Croutons

Fiir 2 Personen
300 g Lachsfilet, ohne Haut 3 Toastbrotscheiben 150 g Feldsalat

1 Zitrone 1 Knoblauchzehe 2 EL gehobelte Mandeln
1 EL Sahne-Meerrettich 1 EL Butter 150 ml Sonnenblumendl
Meersalz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zitrone halbieren und auspressen.
Den Sahne-Meerrettich mit einer Prise Salz und Zitronensaft herzhaft sduerlich abschmecken.
Finen Teller in der Mitte damit diinn bestreichen. Den Lachs waschen, trocken tupfen, in diinne
Tranchen schneiden und komplett auf den Sahne-Meerrettich wie ein Carpaccio ausgelegt ver-
teilen. Von der Zitrone etwas Schale reiben, mit zwei Essloffeln Sonnenblumendl vermengen und
nun dieses ganz diinn auf den Lachs pinseln. Die Teller straff mit Klarsichtfolie abdecken und
im Backofen ca. 20 Minuten leicht garen bzw. beizen. Den Feldsalat verlesen, griindlich waschen
und trocken schleudern. Die Mandeln in einer Pfanne von allen Seiten leicht braun résten. Den
Feldsalat, bis auf eine Handvoll, mit den gertsteten Mandeln und dem restlichen Sonnenblumen-
0l sowie etwas Meersalz zu einem Pesto mixen. Die Knoblauchzehe andriicken. Das Toastbrot
entrinden, in klassische Wiirfel schneiden und zusammen mit der Knoblauchzehe und der But-
ter in einer Pfanne ausgiebig braun und knusprig résten. Anschlielend die Croutons auf einem
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den Lachs aus dem Ofen nehmen und die Folie entfernen. Nun
das Feldsalatpesto tropfchenweise auf den lauwarmen Lachs trdufeln. Den restlichen Feldsalat
mit etwas Zitronensaft marinieren. Den lauwarm gebeizten Lachs mit dem Feldsalatpesto und
den Croutons auf Tellern anrichten, mit dem restlichen Feldsalat garnieren und servieren.

Alexander Herrmann am 17. Dezember 2010
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Mat jes nach Hausfrauenart mit Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen

Matjes:

8 Matjesfilets 3 griine Gurke 2 mittelgr. Gewiirzgurken
1 Apfel 2 Schalotten 11 Apfelsaft

1 Becher saure Sahne Saft von 4 Zitrone Zucker

Bratkartoffeln:

1 kg festk. Kartoffeln Kiimmel Butterschmalz

Salz und Pfeffer 1 Bund Petersilie

Matjes:

Fiir die Sofle den Apfelsaft in einem Stieltopf erhitzen und um die Hélfte reduzieren, dann aus-
kiithlen lassen und anschlieBend mit der sauren Sahne und dem Zitronensaft kriftig verriithren.
Die Salatgurke vierteln und das Kerngehiuse entfernen. Apfel schilen, ebenfalls das Kerngehéu-
se herausschneiden und das Fruchtfleisch vierteln. Gewiirzgurken etwas andriicken, damit der
Saft herausflieft, Schalotten schilen. Alle Zutaten in feine Stiicke oder Lamellen schneiden.
Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Schalotten darin zwei bis drei
Minuten mit etwas Zucker anschwitzen und leicht karamellisieren lassen. Die ausgekiihlten Scha-
lotten und die restlichen Zutaten zur Sofle geben, gut verriihren und 20 Minuten ziehen lassen.
Bratkartoffeln:

Die Kartoffeln am besten schon am Vortag mit etwas Kiimmel kochen und im Kiihlschrank
tiber Nacht stehen lassen. Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen. Kartoffeln zunéchst scharf anbraten, dann die Hitze reduzieren und zehn bis
15 Minuten goldbraun braten. Nur mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss Petersilie sehr fein
hacken und unter die Bratkartoffeln heben.

Rainer Sass am 09. Juli 2010

Mat jes nach Hausfrauenart

Fiir 2 Personen

8 kleine Kartoffeln, fest kochen 1 TL scharfer Senf 1 Eigelb

1 EL Weilwein 1 Msp Koriander, gemérsert ca. 6 EL Sonnenblumendl
2 Kapern Salz, Pfeffer 1 Bund Schnittlauch

1 Schalotte 1 Apfel 4 Matjesfilets

Die Kartoffeln gut abbiirsten, garen, abgielen und pellen. In der Zwischenzeit Senf mit Eigelb,
Weilwein und Koriander gut verrithren. Sonnenblumendl mit dem Schneebesen nach und nach
unterschlagen, bis eine cremige Mayonnaise entsteht. Kapern fein hacken, untermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schnei-
den. Schalotte schilen und in feine Ringe, den Apfel in feine Streifen schneiden. Kurz vor dem
Servieren Apfelstreifen, Schalotte und Schnittlauchréllchen unter die Mayonnaise mischen. Die
Matjes auf ihren Salzgehalt priifen, ev. noch wéssern. Matjes (gut gekiihlt) anrichten und die
Mayonnaise dariiber geben. Heifle Kartoffeln dazu reichen.

NN 12. Oktober 2010
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Mat jes-Hdppchen

Fiir 4 Personen
6 Blatt Gelatine 2-3 Salatgurken Salz

Zucker 7 El Apfelessig 2 Apfel
6 Matjesfilets 1 rote Zwiebel 1 Kopf Frisée
Pfeffer 4 El1 O1 4 Scheiben Pumpernickel

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Gurken schélen und entsaften. 500 ml Gurkensaft kraf-
tig mit Salz, Zucker und 4 El Essig wiirzen. Die Hélfte des Gurkensafts in einem kleinen Topf
erhitzen, beiseitestellen. Gelatine gut ausdriicken und im heiflen Gurkensaft auflésen. Nach und
nach den iibrigen Gurkensaft einriihren. Apfel mit einem Kernausstecher entkernen und in diinne
Scheiben hobeln. Matjes in 3 cm grofie Stiicke schneiden. 4 runde Férmchen (250 ml Inhalt) 1
Std. kaltstellen. In jedes Férmchen ein wenig Gurkensaft gieffen, dann abwechselnd Apfelschei-
ben, Matjes, Apfelscheiben, Matjes und dazwischen immer wieder etwas Gurkensaft einschichten.
Zum Schluss mit Gurkensaft auffiillen. Die iibrigen Apfelscheiben mit 1 El Apfelessig betrau-
feln. Zugedeckt mindestens 6 Stunden kaltstellen. Zwiebel in sehr diinne Ringe schneiden. Den
Frisée putzen, waschen und trockenschleudern. 2 El Essig, Salz, Zucker, Pfeffer und Ol krif-
tig verrithren und unter den Frisée mischen. Zwiebeln und {ibrige Apfelscheiben untermischen.
Pumpernickel halbieren. Die Matjessiilzen kurz in heifles Wasser tauchen und stiirzen. Mit Salat
und Pumpernickel servieren.

Tim Malzer am 29. 05. 2010

Mat jes-Rallchen mit Senf-Friichten gefiillt

Fiir 2 Personen

2 Aprikosen 10 Kirschen 10 Stachelbeeren
1 Sternanis 1 TL Koriander 5 schwarze Pfefferkorner
2 EL Essig 3 EL Honig 1 TL englisches Senfpulver

4 Matjesfilets

Aprikosen und Kirschen halbieren und die Kerne entfernen. Dann in kleine Stiicke schneiden.
Stachelbeeren vierteln. Sternanis, Koriander und Pfeffer im Morser zerstoflen. Essig, Honig und
die Gewiirze in einen kleinen Topf geben und aufkochen lassen. Senfpulver dazugeben und weiter
leicht kocheln lassen. Die Friichte untermischen und so lange kocheln lassen, bis alles zu einer
sdmigen Paste reduziert ist. Dann in eine Schiissel umfiillen und erkalten lassen. Die Matjesfilets
auf ihren Salzgehalt priifen, ev. wissern. Filtes leicht plattieren, mit der Paste von Senfriichten
bestreichen und aufrollen. Die Matjesrollchen mit gertstetem Weiflbrot servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 17. Juni 2010
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Matjes-Salat mit Kartoffeln und Speck

Fiir 2 Personen

4 kleine Kartoffeln 1 Tomate 150 g Gurke

1 Bund junge Lowenzahnbldtter 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Kerbel 4 Matjesfilets 3 Sch geréducherter Speck
ca. 80 ml Gemiisebriihe 1,5 EL Essig 2,5 EL Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer 2 Friihlingszwiebeln

Kartoffeln kochen und pellen. Die Tomate enthiuten, entkernen und in Wiirfel schneiden. Die
Gurke schélen, halbieren und mit einem Loffel die Kerne herausstreichen. Lowenzahnblétter
und die Kriuter abspiilen und trocken schiitteln. Petersilie und Schnittlauch fein schneiden.
Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden. Die Matjes in schréige Scheiben schneiden. Den Speck
in Streifen schneiden und in einer Pfanne kross braten. Die Briithe erwdrmen, die Kartoffeln mit
der lauwarmen Briithe vermischen und mit 1 EL Essig und 2 EL Ol, Salz und Pfeffer als Salat
anmachen. Gurke in Scheiben schneiden und unter die Kartoffeln mischen. Friihlingszwiebeln in
diinne Scheiben schneiden und dazugeben. Die Matjesstiicke unter den Salat mischen und dann
die Tomaten, Petersilie und Schnittlauch zugeben. Den Salat noch mal abschmecken. Auf den
Tellern die Lowenzahnblitter dekorativ anrichten und mit etwas Essig und Ol betriufeln. Den
Matjessalat in der Mitte anrichten und mit den Speckstreifen bestreuen. Mit reichlich gezupftem
Kerbel garnieren.

Otto Koch Freitag, 09. Juli 2010
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Mat jes-Tatar mit Kartoffel-Mousse

Fiir 4 Personen

200 g Kartoffeln, mehlig 3 Eigelb 100 ml Milch

200 ml Sahne Salz 1 Prise Muskat

1-2 Knollen Rote-Bete 1 TL Honig 1 Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe 2 TL Senf 1/8 L Sonnenblumenél
1 EL Weilweinessig 1 EL Apfelsaft 2 Apfel, z. B. Boskoop
1 Zitrone 2-3 Schalotten Pfeffer

1 EL Sauerrahm 4 Matjes-Doppelfilets 1 Bund Schnittlauch

1 EL Kapern

Kartoffeln schélen, weich kochen und ausddmpfen. Durch die Kartoffelpresse driicken. Zwei Ei-
gelb mit der Milch auf dem Wasserbad aufschlagen mit der Kartoffelmasse mischen, erkalten
lassen. Die Sahne steif schlagen und darunter ziehen, mit Salz und Muskat abschmecken. Rote-
Bete mit Salz, Honig, Lorbeerblatt und angedriickter Knoblauchzehe einzeln in Alufolie packen
und im Backofen bei 220 Grad weich garen. Dauert je nach Groéfle bis zu 45 Minuten. Aus-
packen, schilen, und in Wiirfel schneiden. Aus 1, 5 TL Senf ,Weilweinessig, Apfelsaft und 3
EL Sonnenblumendl eine Vinaigrette rithren, Rote-Bete darin marinieren. Die Apfel waschen
und mit Schale in feine Wiirfel schneiden, mit Zitronensaft marinieren. Ein Eigelb mit einem
halben Teeloffel Senf, Salz und restlichem Sonnenblumendl zu einer dicken Mayonnaise rithren.
Die Schalotten schélen, auf einer feinen Reibe reiben, zu der Mayonnaise geben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken, einen Essloffel Sauerrahm zugeben und kalt stellen. Matjes in feine Wiirfel
schneiden, ein schones Stiick fiir die Dekoration aufheben. Im Ring schichtweise Matjes, Ma-
yonnaise, Rote-Bete und Apfel anrichten. Mit Schnittlauch und Kapern dekorieren. Dazu die
Kartoffelmousse servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 16. Februar 2010

Mini-Pfannkuchen gefiillt mit Rducher-Lachs

Fiir 4 Personen

200 g Réucherlachs 3 EL Mehl 1 Ei

120 ml Milch 80 g Frischkidse 1 TL Meerrettich
1 TL Senf, mittelscharf 1 TL Honig 0,5 Bund Dill
Salz Fett,

Fiir den Teig das Mehl mit dem Ei, der Milch sowie etwas Salz in einer Schiissel verquirlen und ein
paar Minuten ruhen lassen. Den Frischkéise mit dem Meerrettich, dem Senf, dem Honig und einer
Prise Salz verriihren. Den Dill fein hacken, unter die Créme rithren und kaltstellen. Jeweils einen
Teeloffel Fett in einer kleinen Pfanne erhitzen und aus dem Teig vier Pfannekuchen backen und
anschliefend etwas auskiihlen lassen. Die Pfannekuchen mit der Frischkéise-Creme bestreichen
und mit Lachs belegen. Anschlielend eng aufrollen, an beiden Seiten gerade schneiden und auf
Tellern anrichten.

Horst Lichter am 23. Januar 2010
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Mit Sardellen gepiercter Zander

Fiir 2 Personen

2 Zanderfilets a 200 g 8 Sardellenfilets 1 Schalotte

200 g Kartoffeln 200 g Sellerie 2 EL Butter

100 ml trockener Weilwein 100 ml Fischfond  Salz, Pfeffer

3 Stiele glatte Petersilie 3 Stiele Basilikum 1/2 Bund Kerbel
1/2 Bund Schnittlauch

Die Zanderfilets entgriten und mit Hilfe eines spitzen, kleinen Messers mit den Sardellenfilets
spicken. Schalotte schélen und fein schneiden. Kartoffel und Sellerie schélen und in kleine Wiir-
fel schneiden. In einer flachen Pfanne (mit Deckel) die Schalotten in 1 EL Butter anschwitzen,
Kartoffelwiirfel und Selleriewtirfel dazugeben. Mit Weiflwein und Fischfond auffiillen, die Fliis-
sigkeit sollte 2 cm hoch iiber dem Gemiise sein und 10 Minuten kochen lassen. Zanderfilets mit
wenig Salz (vorsichtig, denn die Sardellen sind bereits salzig) und Pfeffer wiirzen und auf das
Gemiise legen, zugedeckt ca.10 Minuten bei leichter Hitze garen. In der Zwischenzeit die Kriu-
ter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Dann die Zanderfilets herausnehmen und mit
Folie abgedeckt warm stellen. Den Fond abpassieren und ein wenig einkochen, dann 1 EL kalte
Butter unterriihren. Kriuter untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gemiise
anrichten. Die Zanderfilets darauf platzieren und mit der Krautersofle umgieflen.

Otto Koch Freitag, 25. Juni 2010

Mit Schwarzwdlder Schinken gefiillte Forelle vom 6rill

Fiir 2 Personen

2 frische Bachforellen 2 Scheiben Kastenweiflbrot 4 Stiele glatte Petersilie
50 g Schwarzwilder Schinken 1 EL Butter 1 Ei
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskatbliite 1 EL Olivenol

Die Forellen gut waschen und trocken tupfen. In der Bauchhohle links und rechts des Riick-
grats die Gréten einritzen und anschliefend das Riickgrat heraus filetieren. Mit den beidseiti-
gen Bauchgriten genauso verfahren. Evtl. eine Pinzette zu Hilfe nehmen. Die Brotscheiben zu
Broseln zerkleinern. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den Schinken fein
wiirfeln. Die Butter erhitzen, mit den Broseln und dem Ei zerdriicken. Gehackte Petersilie und
Schinken untermischen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatbliite wiirzen, 10 Minuten ziehen
lassen. Die Fiillmasse in die Bauchhohle der Fische geben. Den Grill auf méflige Hitze bringen.
Forellen eintlen und mit Pfeffer und wiirzen. Fiir 20 Minuten auf den Grill geben (nur bei ca. 90
Grad Hitze). Die Forelle sollte mehr ziehen als fest garen. Das passen Pellkartoffeln und griiner
Salat.

Vincent Klink Mittwoch, 19. Mai 2010
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Pfirsich-Fenchel-Salat mit Raucher-Forellen-Mousse

Fiir 2 Personen

2 Blatt Gelatine 1 gerduchertes Forellenfilet 3 EL Gemdiisebriihe
2 EL Creme-fraiche 1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer

1/4 Stange Lauch 3 Pfirsiche 1 rote Peperoni

1 Fenchelknolle 1 Bio-Zitrone 3 EL Olivenol

1 EL Ahornsirup 1 Msp. Szechuan-Pfeffer

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Fischfilet sehr fein hacken. Gemiisebriihe erhitzen und
die ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Mit der Creme-fraiche vermischen, gehacktes Fisch-
mus unterheben, evtl. mit dem Piirierstab noch etwas piirieren, Thymianblédtter untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken und im Kiihlschrank fest werden lassen (dauert ca. 2
Stunden). Lauch putzen in ca. 2 cm grofie Rauten schneiden und in Salzwasser blanchieren, ab-
schiitten, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die Pfirsiche kurz in kochendes Wasser geben,
herausnehmen und die Haut abziehen. Peperoni lings halbieren, die Kerne ausstreichen und das
Fruchtfleisch fein schneiden. Fenchelknolle putzen, fein hobeln und mit Pfirsichspalten, Peperoni
und Lauch vermengen. Von der Zitrone den Saft auspressen und zusammen mit 2 EL Olivendl
und Ahornsirup unter den Gemiise-Frucht-Salat mischen. Mit Szechuan-Pfeffer, Salz und Pfeffer
wiirzen und abschmecken. Den Salat anrichten und die Réucherforellenmousse dazu reichen.

Vincent Klink Mittwoch, 18. August 2010

Pochierte Forelle in Champignon-Riesling-Sofe

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 1 kleine Knoblauchzehe 80 g Champignons
2 Bachforellen Salz, Pfeffer 1 EL Butter

1 TL Mehl 1/8 1 trockener Weifiwein 1/8 1 Sahne

1 Stange Lauch 150 ml Milch 1 TL Mehlbutter

1 TL grober scharfer Senf 1 TL gekornte Gemiisebrithe Muskat
1/2 Zitrone, unbehandelt

Schalotte schélen und fein schneiden. Knoblauch schélen. Pilze putzen und in feine Scheiben
schneiden. Die Forellen abwaschen, gut trocknen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer aus-
reichend grofien Pfanne die Forellen mit 1 EL Butter von beiden Seiten bei mittlere Hitze kurz
anbraten. Schalotten, Pilze und angedriickte Knoblauchzehe zugeben. Alles nur kurz anschwit-
zen, jedoch nicht braun werden lassen. Mit Mehl bestduben, Wein und Sahne angieflen. Mit
geschlossenem Deckel die Forellen 5 Minuten pochieren, dann wenden und weitere 5 Minuten
zugedeckt pochieren. In der Zwischenzeit den Lauch halbieren, unter flieBendem Wasser wa-
schen, abtropfen lassen und anschlieend in diinne Scheiben schneiden. Milch aufkochen, Lauch
zugeben und ca. 5 Minuten in der Milch kochen. (Der Lauch sollte nicht zu weich, sondern noch
ein kleines bisschen ,Biss“ haben.) Dann Mehlbutter zugeben und das Gemiise damit binden.
Mit Senf und gekornter Brithe wiirzen, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Forellen
herausnehmen und mit Alufolie abdecken. Die Sofle aufkochen lassen, mit frisch abgeriebener
Zitronenschale, Salz und Pfeffer abschmecken. Forellen mit der Sofle und dem Lauchgemiise
anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 31. Maerz 2010
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Pochierte Saibling-Filets, Meerrettich-Sofe

Fiir 2 Personen
4 Saiblingfilets 1 Zitrone, unbehandelt 3 EL Sahne-Meerrettich

2 EL Butter 2 Salatgurken 2 Schalotten
200 ml Sahne 200 ml Weiflwein, trocken 100 ml Gemiisebriihe
1 TL Olivenol 1 Bund Dill Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Butter in einem kleinen Topf zerlaufen lassen,
den Abrieb einer Zitrone sowie grofiziigig schwarzen Pfeffer in die Butter einriihren. Die Saib-
lingfilets waschen, trocken tupfen und in gleichgrofie Stiicke portionieren. Einen grofleren Teller
mit der zubereiteten Zitronenbutter bestreichen und die Saiblingfilets darauf legen. Zwischen
den einzelnen Filets sollte ein circa ein Zentimeter breiter Abstand bestehen. Die restliche But-
ter groBziigig auf die Fischfilets trdufeln, mit einer Prise Salz wiirzen, mit einer Klarsichtfolie
abdecken und fiir circa 25 Minuten im Ofen glasig pochieren lassen. Fiir die Sofle die Schalotten
abziehen, in feine Wiirfelchen schneiden und in einem Topf mit etwas Olivendl anschwitzen. Das
Ganze mit dem Weilwein abloschen, mit der Briihe auffiillen und um die Héalfte reduzieren lassen.
Fiir die Gurkennudeln die Salatgurke schélen und mit den Schéler aus dem Fruchtfleisch lange
Streifen abziehen. Die Gurkenstreifen in einem flachen Topf geben, ohne Fett, aber mit einer
guten Prise Salz unter stetigem Riihren zwei Minuten im eigenen Sud al dente garen. Vom Dill
einige schone Spitzen abzupfen und beiseite legen. Die {ibrigen Dillspitzen ebenfalls abzupfen,
fein hacken und zu den Gurkenstreifen geben. Das Ganze noch einmal mit Salz abschmecken.
Kurz vor dem Servieren die Sahne sowie den Sahne-Meerrettich zu der Sofle geben und noch
einmal alles aufkochen lassen. Das Ganze mit Salz und etwas Zitronensaft abschmecken und
mit einem Piirierstab schaumig aufmixen. Nun die Gurkenstreifen mit Hilfe einer Gabel und
einem Loffel zu dekorativen Gurken-Nudel-Nest aufrollen. Diese Nester in die Mitte des Tellers
setzen, darum einige Saiblingfiletstiicke dekorativ anrichten und mit der frisch aufgeschiumten
Meerrettichsofle betraufeln. Das Ganze mit den iibrigen Dillspitzen dekoriert servieren.

Alexander Herrmann am 17. September 2010

Pochierter Kabeljau in Mandel-Milch

Fiir 46 Personen

750 ml Milch 1 Knoblauchzehe 20 g frischer Ingwer

1 rote Chilischote 2 El Olivenol 3 El ungesiifites Mandelmus
1 Kabeljau-Filet (ca. 800 g) Salz

Milch in einem Topf erhitzen. Knoblauch und Ingwer schélen und in Scheiben schneiden. Zu-
sammen mit der Chilischote in die Milch geben. Olivenél und Mandelmus unterriihren. Das
Kabeljau-Filet entgriaten und in 6 Stiicke schneiden, salzen. Fischstiicke in die Mandelmilch le-
gen, zugedeckt einmal aufkochen, dann bei sehr milder Hitze ca. 4 Minuten gar ziehen lassen.
Fisch aus der Milch nehmen. Die Milch mit dem Schneidstab fein piirieren, evtl. salzen. Fisch
mit der Sole und dem Brunnenkresse-Kartoffelpiiree servieren.

Tim Malzer am 17. 04. 2010
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Roh marinierter Lachs afrikanisch

Fiir 4 Personen
800 g Lachs, ohne Haut 1 Schote Chili, grof3, rot 2 Stangen Friihlingslauch

2 Limonen, unbehandelt 4 EL Olivencl 4 EL Joghurt
0,5 TL Quatre—Epices 4 Blatt Friihlingsrollenteig 3 EL Butterschmalz
Pfeffer, schwarz Salz

Den Lachs in diinne Tranchen schneiden, vier Teller damit belegen und kalt stellen. Den Friih-
lingslauch putzen und in Scheiben schneiden. Die Limonen-Schale abreiben und den Saft auspres-
sen. Die Chilischote halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden. Chili fiinf Sekunden
in kochendem Wasser blanchieren, abgieflen und in eine Schiissel geben. Mit Friihlingslauch,
Limonensaft und —abrieb, Olivensl und Salz vermischen und gleichméflig auf dem Lachs ver-
teilen. Den Joghurt mit Salz, Quatre Epices und reichlich schwarzem Pfeffer abschmecken und
ebenfalls auf den Lachs traufeln. Die Friihlingsrollenteigblétter in Streifen schneiden, in Butter-
schmalz ausbacken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Noch warm auf den Lachs geben und sofort
servieren.

Alexander Herrmann am 11. Juni 2010

Rotbarbe mit Fenchel- Aprikosen-Salat

Fiir 2 Personen

6 frische Aprikosen 1 Fenchelknolle 1/2 Bund Schnittlauch
1 Zweig Pimpinelle 1 Zweig glatte Petersilie 1/2 Zitrone
4 EL Olivenol 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

4 Rotbarbenfilets a 50 g 2 Lorbeerblétter

Die Aprikosen halbieren, die Kerne entfernen und Aprikosen in Streifen schneiden. Fenchelknolle
fein hobeln bzw. in diinne Streifen schneiden und mit den Aprikosenstreifen vermengen. Die
Kriuter abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen.
Fiir die Vinaigrette 3 EL Olivenol, etwas Zitronensaft und die geschnittenen Krauter vermischen,
mit einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken und die Fenchel-Aprikosenmischung damit
anmachen. Rotbarbenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol
von beiden Seiten (jeweils zwei Minuten) braten, ins Brat fett auch zwei Lorbeerblitter legen.
Fischfilets mit dem Salat servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 07. Juli 2010
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Rotbarsch auf Spitzkohl-Gemiise

Fiir 4 Personen

4 Rotbarschfilets, a 180 g 1 Zitrone 800 g Spitzkohl

1 Schalotte 3 EL Ol 50 ml Weifiwein
0,5 Bund Estragon 100 ml Gemiisebrithe 200 ml Schlagsahne
2 EL Senf, mittelscharf 1 Prise Kurkuma 1 EL Butter

Mehl Zucker Salz

Pfeffer, schwarz

Die Rotbarschfilets abbrausen und trockentupfen. Die Zitrone pressen und die Filets mit dem
Zitronensaft betraufeln. Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschlieflend leicht in Mehl
wenden. Den Spitzkohl putzen, den Strunk heraustrennen und den Kohl in grobe Streifen schnei-
den. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Das Ol in einem Topf erhitzen und die Schalot-
tenwiirfel darin glasig andiinsten. Den Kohl dazugeben und unter Riihren circa fiinf Minuten
anbraten. Danach das Ganze mit Weilwein abloschen. Den Estragon abbrausen und trocken-
schiitteln. Die Blatter von den Zweigen zupfen, fein hacken und einen Essloffel davon mit Briihe,
Senf, Sahne, Kurkuma und etwas Zucker verrithren. Anschlieffend {iber den Spitzkohl geben und
unter Riihren einmal aufkochen lassen. Alles erneut abschmecken, vom Herd nehmen und warm-
halten. Die Butter in der Pfanne zerlassen und die Rotbarschfilets darin kurz von beiden Seiten
anbraten. Den gebratenen Fisch auf dem Spitzkohlgemiise anrichten und servieren.

Horst Lichter am 30. Oktober 2010

Rotbarsch-Filet im Speck-Krduter-Mantel, Porree-Senf-Rahm

Fiir 4 Personen

4 Rotbarschfilets 500 g Kartoffeln, mehlig 80 g Bacon, hauchdiinn
1 kg Porree 40 g Butterschmalz 1 Zitrone, unbehandelt
1 Bund Petersilie, glatt 400 ml Gemiisefond 150 ml Schlagsahne

5 EL Senf, kornig 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer, schwarz

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Rotbarschfilets waschen, trockentupfen, mit
Zitronensaft betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie waschen und von den
Stielen zupfen. Die Hélfte davon auf die Fischfiletstiicke geben und diese mit Baconstreifen
umwickeln. Die restliche Petersilie fein hacken. Den Porree waschen, langs halbieren und in vier
Zentimeter lange Stiicke schneiden. Die Porreestiicke in 20 Gramm Butterschmalz andiinsten,
mit dem Gemiisefond abléschen und etwa vier Minuten weiter diinsten. Anschlieend Sahne und
Senf hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Das Ganze beiseite stellen. Das
restliche Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Fischfilets darin beidseitig
etwa sechs Minuten braten. Die Fischfilets mit dem Porree-Gemiise auf Tellern anrichten.

Horst Lichter am 30. Januar 2010
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Rotbarsch-Rallchen mit Wild-Reis und geschmorten Tomaten

Fiir 4 Personen

650 g Rotbarschfilets 200 g Wildreis 4 TL Kréutersenf
500 g Tomaten 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch

1 Bund Kréuter, gemischt 500 ml Milch 500 ml Fischfond

1 Zitrone 1 TL Pfefferkorner, schwarz 2 EL Balsamico-Essig
2 EL Olivenol 2 EL Butter 1 EL Mehl

1 Prise Zucker Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Rotbarschfilets abbrausen, trockentupfen und
in zwolf langliche Stiicke schneiden. Beidseitig salzen und pfeffern und auf der Innenseite diinn
mit dem Kréutersenf bestreichen. Danach jedes Filet nach innen zusammenrollen und mit ei-
nem Holzstdbchen zusammenstecken. Salzwasser zum Kochen bringen und den Wildreis darin
nach Packungsanweisung garen. Wasser zum Kochen bringen. Die Tomaten iiberbriihen, ent-
h&uten und entkernen. Danach das Fruchtfleisch in Spalten schneiden. Die Kriauter abbrausen
und trockenschiitteln. Nun die Milch mit dem Fischfond, der Hilfte der Krauter, etwas Salz
und den Pfefferkérnern in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren,
die Schollenrélichen in den Topf geben und circa zehn Minuten gar ziehen lassen. Das Ol in
einer Pfanne erhitzen. Die restlichen Krauter abzupfen, fein hacken und die Zitrone auspressen.
Die Schalotten und den Knoblauch abziehen, fein hacken und in Ol anschwitzen. Die Tomaten
hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und dem Balsamico-Essig wiirzen. Nun die
Schollenfilets aus dem Sud nehmen und im Ofen warm halten. Den Sud durch ein Sieb giefien,
circa 300 Milliliter davon abnehmen und diese im Topf erneut aufkochen lassen. Das Mehl und
die Butter gut verkneten und stiickchenweise mit einem Schneebesen unter den Sud riihren, bis
eine schone Sofle entsteht. Die Sofle noch ein wenig einreduzieren lassen, die gehackten Krauter
unterheben und mit Salz, Pfeffer und dem Zitronensaft abschmecken. Die Fischrollchen mit der
Krautersofle, den geschmorten Tomaten und dem Wildreis auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 05. Juni 2010
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Rote-Bete-Carpaccio mit Brandade vom Zander

Fir 2 Personen

2 Knollen Rote-Bete 2 mittelgrofle Kartoffeln Salz

1 Schalotte 250 g Zanderfilet ohne Haut 40 ml Milch

20 ml Sahne 1 TL Anisschnaps Pfeffer

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Estragon 5 Walnusskernhélften
1 Zitrone 4 EL Walnussol Zucker

Rote-Bete mit der Schale weich kochen. Aus dem Topf nehmen, etwas auskiihlen lassen und
unter flieBendem kaltem Wasser die raue Haut abstreifen. Kartoffeln schélen und in einem Topf
mit Salzwasser weich kochen, abschiitten und durch eine Kartoffelpresse driicken. Schalotte sché-
len und fein schneiden. Zanderfilet in kleine Stiicke schneiden. Milch mit Sahne und Schalotte
in einem Topf aufkochen. Zanderstiicke Zugeben, kurz kocheln lassen dann die Kartoffelmas-
se mit in den Topf geben, ca. 3 Minuten gut durchkochen und anschliefend gut verriithren.
Mit Anissschnaps wiirzen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und nach Belieben durch ein Sieb
streichen. Fiir das Dressing Petersilie und Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein schnei-
den. Walnusskerne grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten. Von der Zitrone
den Saft auspressen. Zitronensaft mit Walnussol, etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker gut
vermischen. Krauter und gerostete Walnusskerne untermischen. Rote-Bete in diinne Scheiben
schneiden und zwei Teller facherformig damit auslegen, mit dem Walnussdressing betraufeln.
Von der Brandade (Zander-Kartoffelmasse) mit einem Essloffel Nocken abstechen und jeweils 2
Nocken in die Tellermitte auf das Carpaccio setzen.

Vincent Klink Mittwoch, 15. September 2010
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Saibling-Filet mit Birnen und Ingwer-Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
2 Saiblingfilets a 150 g 400 g mehligk. Kartoffeln 2 Birnen

2 Schalotten 20 g Ingwer 20 g Sushi-Ingwer
1 Stange Zitronengras 50 g Butter 20 g Zucker

100 ml Milch 30 ml Sojasofle 40 ml Olivenol

3 Zweige Koriander 1 TL rosa Pfefferkorner Korianderkorner
Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln waschen, schéilen und vierteln. Wasser in einem Dampftopf erhitzen und die
Kartoffeln darin weich garen. Die Birnen waschen, vierteln, das Kerngeh#duse entfernen und in
Spalten schneiden. Anschlieflend die Schalotten abziehen und klein wiirfeln. Den Ingwer schilen
und in grobe Scheiben schneiden. Das Zitronengras mit einem Messerriicken leicht flach klopfen
und halbieren. Die Hiélfte des Olivendls in einer Pfanne erhitzen und die Schalottenwiirfel mit
den Birnenspalten darin anbraten. Den Ingwer und das Zitronengras zugeben, anschliefend mit
dem Zucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen. Das Ganze mit der Sojasofle abléschen
und etwa drei Minuten kocheln lassen, bis die Birnen bissfest gegart sind. AbschlieSlend mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir das Kartoffel-Piiree die Milch zusammen mit der Butter in einem
Topf erhitzen und mit dem Koriander aus der Miihle und Salz abschmecken. Die weich gegarten
Kartoffeln noch heifl durch eine Kartoffelpresse driicken. Den Sushi-Ingwer klein hacken und zu-
sammen mit der heiflen Milch unter die gepressten Kartoffeln mischen. Nochmals mit Salz und
Koriander abschmecken. Das iibrige Olivendl in einer Pfanne heifl werden lassen. Die Saiblingfi-
lets waschen, trockentupfen und mit der Hautseite nach unten in der Pfanne anbraten, die Hitze
anschliefend reduzieren und die Filets kross braten. Den Fisch abschlieBend wenden, weitere
zwei Minuten braten lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Korianderbldtter abzupfen
und klein hacken. Einige Blétter fiir die Garnitur aufbewahren. Den rosa Pfeffer in einem Mor-
ser grob zerstoffen und zusammen mit dem gehackten Koriander unter die Birnen mischen. Die
Saiblingfilets zusammen mit dem Ingwer-Kartoffel-Piiree und den Birnen auf Tellern anrichten
und mit den iibrigen Korianderblédttern garnieren.

Johann Lafer am 16. Juli 2010
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Sandwich vom Saibling mit fomatisierter Basilikum-Brihe

Fiir 2 Personen

Fiir Fond 10 Strauchtomaten 250 g Dosen-Tomaten
1 Knoblauchzehe 10 g Ingwer 2 Bund Basilikum

2 Lorbeerblétter Meersalz 1 Prise Zucker

20 Mini-Tomaten 50 g kalte Butter 150 ml natives Olivenol
Fiir das Sandwich 5 Saiblingfilets ohne Haut 50 ml Sahne

Salz, Pfeffer 4 Scheiben Toastbrot 500 g Blattspinat

1 Schalotte 3 EL Butter

Fiir den Basilikumfond die Strauchtomaten halbieren und mit den Tomaten aus der Dose mi-
schen. Knoblauch und Ingwer schélen und fein schneiden. Basilikum waschen, trocken schiitteln
und zehn Blétter abzupfen und zur Seite legen. Restliche Blatter hacken und mit einem Liter
Wasser, gemischten Tomaten, Knoblauch, Ingwer, Lorbeerblédttern, einer Prise Salz und Zucker
in einen Topf geben, vermengen und zum Kochen bringen. Den angesetzten Fond bei kleiner
Hitze ca. 2 Stunden leicht kocheln lassen. Den Fond durch ein Tuch in einen kleinen Topf pas-
sieren und eine weitere halbe Stunde reduzieren lassen. In der Zwischenzeit die Mini - Tomaten
fiir die Einlage in kochendem Wasser kurz blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken, die Haut
abziehen. Die zuriick gelegten Basilikumbléitter in feine Streifen schneiden. Den Tomatenfond
mit der kalten Butter und dem Olivendl vermengen und kurz durchmixen. Mini-Tomaten und
Basilikumstreifen zugeben und noch mal mit Salz und Zucker abschmecken. Fiir das Sandwich
die Saiblingfilets entgriten. Ein kleines Filet (ca. 50 g) mit der Sahne und etwas Salz im Cutter
zerkleinern. Die restlichen Filets in der Mitte halbieren, leicht wiirzen mit Salz und Pfeffer und
auf je einer Hélfte diinn mit der Farce bestreichen. Die zweite Hilfte darauf klappen. Das Toast-
brot entrinden und halbieren. Die Brothilften auf je einer Seite diinn mit der Farce bestreichen
und die vorbereiteten Fische zwischen die Brotscheiben legen. Die Sandwiches in hitzestabile
Frischhaltefolie einpacken und im Wasserbad bei 55 Grad fiir 15-20 Minuten gar ziehen lassen.
Den Spinat waschen. Die Schalotte schélen und wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 EL Butter Scha-
lottenwiirfel und Spinat anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sandwiches auspacken
und in einer Pfanne mit 2 EL Butter rundherum knusprig anbraten und leicht salzen. Das Sand-
wich von beiden Seiten knapp anschneiden damit die Enden nicht mehr zu sehen sind. In tiefe
Teller in die Mitte etwas Spinat geben, grofziigig den Tomatenfond angieflen und das Sandwich
auf den Spinat setzen.

Karlheinz Hauser Montag, 21. Juni 2010
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Schellfisch-Filet unter Petersilien-Estragon-Salsa

Fiir 4 Personen

Schellfischfilet:
4 Schlangengurken 4 Schalotten 100 ml Grauburgunder
4 cl Wermut 60 ml Gemiisebriihe, kréftig 3 EL Senf, grob
3 EL Créme-fraiche 8 Schellfischfilets, a 100 g ohne Haut und Griten
Pfeffer, grob Salz 01
Petersilien-Estragonsalsa:
1 Bund Estragon 1 Bund Blattpetersilie 60 ml Cidre
50 ml Rapsol Salz Pfeffer

Schellfischfilet:

Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Schlangengurken schélen, entkernen und
in Halbmonde schneiden. Die Schalottenwiirfel in etwas Ol andiinsten, die Gurken dazugeben
und mit Grauburgunder, Wermut und Gemiisebriihe abléschen. Die Fliissigkeit einkochen lassen
und Senf sowie Creme-fraiche dazugeben verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf die Gurken setzen. Den Deckel sofort schlieen
und die Temperatur auf Minimum stellen. Nach circa sechs bis acht Minuten ist der Fisch perfekt.
Petersilien-Estragonsalsa:

Estragon, Petersilie, Cidre und Ol piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Salsa
tiber den fertigen Fisch geben. Sofort servieren.

Sarah Wiener am 04. Juni 2010
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Schnitzel von Seezunge, Kartoffel-6Gurken-Salat

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, fest 1 Salatgurke 100 g Speck, durchwachsen
2 Zwiebeln 50 g Butter 50 ml Weilweinessig

150 ml Briihe, kraftig 1 EL Senf, mittelscharf 280 ml Sonnenblumenél

50 g Sahne 8 Seezungenfilets 4 Fier, sehr frisch (K1. M)
50 g Mehl 100 g Semmelbrosel 100 g Butterschmalz

1 TL Senf, scharf 1 Zitrone, unbehandelt Salz

Pfeffer, weif3 Zucker

Die Kartoffeln bereits am Vortag kochen und auskiihlen lassen. Die Kartoffeln schilen, in drei
Millimeter dicke Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Die Gurke ebenfalls schélen,
halbieren und die Kerne mit einem Loffel entfernen. Die Gurkenhélften in Scheiben schneiden
und mit zwei Prisen Salz in einer Schiissel mischen. Die Zwiebeln abziehen und genauso wie den
Speck klein wiirfeln. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und den Speck darin goldbraun anbra-
ten. Anschlieflend die Zwiebeln zugeben und drei Minuten mit andiinsten. Das Ganze mit Essig
und Briihe abléschen, den mittelscharfen Senf unterrithren und drei Minuten, bei reduzierter Hit-
ze, kocheln lassen. AnschlieSend 30 Milliliter Sonnenblumendl unter Riithren einlaufen lassen. Die
heifle Marinade iiber die Kartoffelscheiben geben, alles gut vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Abschlieend die abgetropften Gurkenscheiben unterriithren. Die Sahne halbsteif
schlagen und mit zwei Eiern verquirlen. Die Seezungenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, im
Mehl wenden, durch die verquirlte Eiersahne ziehen und in den Semmelbréseln panieren. But-
terschmalz erhitzen, die Filets darin goldbraun ausbacken und anschlieend auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und nachsalzen. Die Zitronenschale fein abreiben. Fiir die Mayonnaise die bei-
den anderen Eier trennen sowie die Zitrone auspressen und den gewonnen Saft beiseite stellen.
Den scharfen Senf zum Eigelb in eine grofie Schlagschiissel geben und mit einem Schneebesen ver-
rithren. 125 Milliliter Ol zunéchst tropfchenweise unterschlagen. Das restliche Ol anschlieBend in
einem diinnem Strahl dazugeben und alles zu einer dick-cremigen Mayonnaise aufschlagen. Mit
dem ausgepressten Zitronensaft sowie der fein abgeriebenen Zitronenschale verrithren und mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Die Schnitzel auf dem Kartoffel-Gurken-Salat
anrichten und die Mayonnaise dazu servieren.

Johann Lafer am 16. Oktober 2010
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Scholle, Speckwiirfel, Endivien-Salat, Kartoffel-Dressing

Fiir 4 Personen

4 Schollen, a 375 g 6 EL Mehl 250 g Speck, durchwachsen
1 Endivien-Salat 4 Kartoffeln 3 EL Rapsol

2 EL Sherry-Essig 2 EL Balsamico, wei3 4 EL Rinderfond

1 Schalotte 2 Zehen Knoblauch 1 Zweig Thymian

0,5 Bund Schnittlauch 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln abbiirsten und in Salzwasser garen. Anschliefend abkiihlen lassen. Den Knoblauch
und die Schalotte abziehen und fein schneiden. Fiir das Dressing den Rinderfond zusammen
mit Sherry-Essig, Balsamico, Knoblauch, Schalotte und dem Thymianzweig in einen Kochtopf
geben und kurz aufkochen lassen. Alles vom Herd nehmen und zehn Minuten ziehen lassen.
Den Thymian wieder entfernen. Die gegarten Kartoffeln von der Schale befreien, durch die
Kartoffelpresse driicken und in den Sud geben. Mit Salz und Pfeffer herzhaft wiirzen und mit
einer Prise Zucker abschmecken. Den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Das Ol in das
Dressing einrithren und die Schnittlauchrollchen zugeben. Alles erneut mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Endivien-Salat waschen, trockenschleudern und in feine Streifen schneiden.
Die Schollen abbrausen und trockentupfen. Anschlieflend beidseitig kraftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mehlieren. Den Speck in Wiirfel schneiden, in einer heiflen Pfanne auslassen und
wieder herausnehmen. Die Schollen im Speckfett von jeder Seite circa vier Minuten braten. Den
Endivien-Salat erst kurz vor dem Anrichten mit dem Kartoffeldressing vermengen. Die Scholle
dazu dekorativ anrichten und servieren.

Horst Lichter am 29. Mai 2010

Schollen-Réllchen in Senf-Sofe

Fiir 4 Personen

12 Schollenfilets, a 60 g 1 Zitrone 300 g Porree

400 g Mohren 750 g Kartoffeln 100 g Lachs, gerduchert
10 g Butter 150 ml Weilwein (Riesling) 2 TL Senf, grob

2 EL Creme-fraiche 4 Stiele Dill Salz

Pfeffer, weif

Den Porree waschen und die Mohren schélen. Beides in feine, vier Zentimeter lange Streifen
schneiden. Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser etwa 20 Minuten garen. Die Zitrone pres-
sen. Die Schollenfilets waschen und trockentupfen, danach mit Zitronensaft betrédufeln und mit
der Hautseite nach oben auf ein Arbeitsbrett legen. Den Lachs in etwa drei Zentimeter breite
Streifen schneiden und auf die Filets legen. Jedes Filet locker aufrollen und mit einem Holzspief3
feststecken. Die Butter in einer Pfanne schmelzen, das Gemiise und den Fisch hinzufiigen und mit
jeweils 150 Millilitern Wasser und Weifiwein abléschen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen
und zugedeckt acht Minuten bei mittlerer Hitze diinsten. Anschlieflend warm halten. Den Sud
durch ein Sieb passieren und etwas einkochen lassen. Den Senf und die Créme-fraiche einriihren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Dill waschen, trockentupfen und fein schneiden.
Die Kartoffeln abgielen und mit Dill bestreuen. Die Schollenréllchen auf einem Gemiisebett
anrichten und mit Kartoffeln und Sofle servieren.

Horst Lichter am 20. Februar 2010
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Schollen-Rélichen mit Wild-Reis und geschmorten Tomaten

Fiir 2 Personen
6 Schollenfilets mit Haut 100 g Wildreismischung 250 g Tomaten

1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch 2 EL Balsamico-Essig
0,25 Bund Kerbel 0,25 Bund Petersilie 0,25 Bund Thymian
0,25 Bund Dill 1 TL Pfefferkorner 1 EL Mehl

1 EL Butter 1 EL Pflanzenol Pfeffer, schwarz

Salz

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und anschliefend den Wildreis darin garen. Die
Schollenfilets waschen, trocken tupfen und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Filets mit der Hautseite nach innen zusammenrollen und mit den Holzstdbchen fixieren. Die
Petersilie, den Kerbel, den Thymian und den Dill waschen und trocknen. Die Milch mit 50
Millilitern Wasser, der Hélfte der Kréauter, etwas Salz und den Pfefferkérnern in einen Topf
geben und zum Kochen bringen. Sobald die Milchmischung kocht, die Hitze etwas reduzieren
und die Schollenrdllchen dazu geben und fiir acht bis zehn Minuten in dem Sud ziehen lassen.
Wahrenddessen die restlichen Krauter abzupfen und fein hacken. Die Schalotte und den Knob-
lauch abziehen und die Schalotte sowie die Hélfte des Knoblauchs fein wiirfeln. Die Tomaten mit
heiflem Wasser iiberbriithen, mit kaltem Wasser abschrecken und die Haut abziehen. Anschlie-
Bend die Tomaten in Spalten schneiden und entkernen. Den Knoblauch und die Schalotten in
einem Essloffel Pflanzenol anschwitzen, die Tomaten hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer und dem
Balsamico-Essig abschmecken. Anschlieend die Schollenfilets aus dem Sud nehmen und warm
halten. Den Sud durch ein Sieb passieren und circa 300 Milliliter in einem Topf erneut aufkochen
lassen. Das Mehl mit der Butter vermengen und in kleinen Portionen unter den Sud riithren, bis
eine Sofle entsteht. Die Sofle anschlielend noch etwas reduzieren lassen, die gehackten Krauter
darunter geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Reis abgielen. Die Fischrollchen mit
dem Wildreis, den geschmorten Tomaten und der Sofle auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 11. Méarz 2010

80



Seelachs Bordelaise mit scharfem Spinat

Fiir 2 Personen

4 Seelachsfilets 400 g Blattspinat, frisch 12 griine Oliven, ohne Kern
1 Zitrone 1 Zehe Knoblauch 0,5 Bund Estragon, frisch
0,5 Bund Kerbel, frisch 0,5 Bund glatte Petersilie, frisch 0,5 Bund Schnittlauch, frisch
100 g Semmelbrosel 125 g Butter, weich 1 TL Tomatenmark

2 TL Chilipaste 5 EL Olivenol Fett

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Knoblauch abziehen und fein
hacken. Den Estragon, den Kerbel, die Petersilie und den Schnittlauch fein hacken. Die Zitrone
halbieren und eine Hélfte auspressen. Die Butter in einer Schiissel mit einem Holzl6ffel schaumig
schlagen. Den gehackten Knoblauch, die Krauter und das Tomatenmark darunter rithren und
mit Pfeffer, Salz und etwas Zitronensaft wiirzen. Anschliefflend die Semmelbrosel darunter heben.
Die Oliven fein hacken und ebenfalls dazugeben. Die Ofenform mit dem Fett ausstreichen. Die
Seelachsfilets waschen und trocken tupfen und mit der dunklen Seite nach unten in eine gefettete
ofenfeste Form geben. Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Broselmischung auf dem Fisch
verteilen und alles fiir circa 12 bis 15 Minuten im Ofen goldbraun backen. Wahrenddessen
den Spinat waschen und trocken schleudern. Das Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen, die
Chilipaste darin eine Minute anschwitzen und den Spinat darin zwei bis drei Minuten unter
Schwenken zusammenfallen lassen. Den Spinat mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen.
Den Spinat auf die Teller verteilen, den Fisch darauf anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 14. Mai 2010

Seelachs-Filet auf knackigem Wirsing-Gemiise

Fiir 4 Personen

4 Scheiben Seelachsfilet 3 EL Mehl 1 Kopf Wirsing (1 kg)
2 Zwiebeln 4 EL Butterschmalz 1 Zitrone

2 Apfel, Boskoop 200 ml Gemiisebrithe 4 EL Créme-fraiche
150 g Friihstiicksspeck  Salz Pfeffer

Den Wirsing putzen, abbrausen und in circa zwei Zentimeter breite Streifen schneiden. Die Zi-
trone auspressen und den Saft beiseite stellen. Die Apfel schilen, vierteln, vom Kerngehiuse
befreien, in Spalten schneiden und mit etwas Zitronensaft betrdufeln. Die Zwiebeln h&uten und
in Wiirfel schneiden. Zwei Essloffel Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin
glasig diinsten. Wirsing, Apfelspalten und Gemiisebrithe dazugeben und das Ganze zugedeckt
etwa zehn Minuten schmoren lassen. Die Seelachsfilets abbrausen, trockentupfen, mit Zitronen-
saft beidseitig betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fischfilets mehlieren und das
tiberschiissige Mehl abklopfen. Das restliche Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne er-
hitzen und den Seelachs von beiden Seiten vier Minuten goldgelb braten. Nun den Speck in
feine Streifen schneiden, in einer ungefetteten Pfanne kross ausbraten und beiseite stellen. Die
Creme-fraiche in das Wirsinggemiise einrithren und herzhaft mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Abschlielend den Seelachs auf dem Wirsinggemiise anrichten und mit den krossen Speckstreifen
garniert servieren.

Horst Lichter am 02. Oktober 2010
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Seelachs-Filet mit Zucchini in Eihiille

Fiir 4 Personen

4 Seelachsfilet, a 150 g 6 EL Olivenol 1 Zehe Knoblauch
2 Schalotten 1 Zitrone, unbehandelt 1 Chilischote, rot

4 Lorbeerblétter 4 TL Kapern 2 Zweige Rosmarin
2 Zucchini 3 Eier 6 EL Semmelbrosel
1 Bund Dill 150 ml Ol Mehl

Salz Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Alufolie in vier Stiicke (circa 35 Zentimeter Lén-
ge) auslegen und mit etwas Olivendl bepinseln. Die Seelachsfilets abbrausen und trocken tupfen.
Jeweils ein Filet in die Mitte der Alufolie legen. Die Schalotten abziehen und in feine Spalten
schneiden. Den Knoblauch abziehen und hauchdiinn schneiden. Die Chilischote ldngs halbieren,
entkernen und fein schneiden. Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Nun
Knoblauch, Schalotten, Chili, Lorbeerbléitter, Zitronenabrieb und Kapern gleichméflig auf den
Seelachsfilets verteilen. Die Rosmarinzweige halbieren und ebenfalls auf die Filets legen. Nun
den Fisch kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem restlichen Olivendl sowie dem Zitro-
nensaft betrdufeln. Die Alufolie quer zur Mitte zusammenlegen, iibereinanderschlagen und die
Enden einrollen. Nun die Péckchen auf ein Backblech legen und die Fischfilets circa 15 Minuten
auf der mittleren Schiene garen. In der Zwischenzeit die Zucchini schrig in Scheiben schneiden
und beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Dill fein hacken und mit den Semmelbroseln
vermischen. Die Eier verquirlen. Die Zucchinischeiben zunéchst mehlieren, dann in Ei und zu-
letzt in den Semmelbroseln wilzen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Zucchini bei mittlerer
Hitze goldbraun ausbacken, herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Fischfi-
lets zusammen mit den Zucchini auf einem Teller anrichten und heifl servieren. Dazu schmeckt
frisches Baguette.

Horst Lichter am 22. Mai 2010
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Seelachs-Filet mit Zwiebel-Stampfkartoffeln

Fiir 4 Personen
4 Seelachsfilets, a 180 g 8 Scheiben Parma-Schinken 1 Bund Basilikum

1 EL Pinienkerne 20 g Parmesan, am Stiick 7 EL Olivenol

1 kg Kartoffeln, mehlig 400 g Zwiebeln 2 EL Butterschmalz
500 ml Buttermilch 30 g Butter 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schilen. Salzwasser in einem Topf
zum Kochen bringen. Die Kartoffeln darin garen. Anschlieffend abgieflen und ausdampfen lassen.
Die Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. Zwei Essloffel Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebelringe unter hdufigem Riihren goldgelb braten. Die Zwiebeln mit Salz
und Pfeffer wiirzen und beiseite stellen. Fiir das Pesto die Blattchen des Basilikums von den
Stielen zupfen und grob zerkleinern. Den Parmesan reiben. Das Basilikum mit den Pinienkernen,
dem Parmesan und fiinf Essloffeln Olivendl fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Seelachsfilets waschen, trockentupfen und beidseitig mit Pfeffer wiirzen. Nun jedes Filet mit
zwei Scheiben Parma-Schinken umwickeln. Das iibrige Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Fischfilets von jeder Seite scharf anbraten. Ein Backblech mit etwas Butter einfetten. Das Filet
auf das Backblech geben und etwa sieben Minuten im Ofen fertig garen. Die Buttermilch mit
der iibrigen Butter in einem Topf erwdrmen. Sie darf nicht kochen. Die gegarten Kartoffeln mit
einem Stampfer grob zerdriicken. Nach und nach die Buttermilchmischung unterriihren, bis eine
cremige Masse entsteht. Die Zwiebeln mit einem Holzloffel unterheben und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken. Die Fischfilets auf Tellern verteilen, mit etwas Pesto betraufeln und
mit dem Zwiebel-Kartoffelstampf anrichten.

Horst Lichter am 03. Juli 2010
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Seeteufel auf Tintenfisch-SoBe mit Calamaretti

Fiir 4 Personen

Sofle:

1 Zehe Knoblauch 0,5 Zitrone, unbehandelt 1 TL Puderzucker

80 ml Weiflwein 1 Birne 300 ml Fischfond

80 g Sahne 1 — 2 Tiitchen Tintenfischtinte 0,5 Vanilleschote

Salz Chiliflocken Speisestirke

Seeteufel:

500 g Seeteufel, kiichenfertig 3 EL Weiflbrotbrosel 1 EL Ol

Chilisalz, mild

Calamaretti:

2 Friihlingszwiebeln 1 Zehe Knoblauch 250 g Calamaretti

1-2TL Ol 0,5 Zitrone, unbehandelt 0,25 Bund Petersilie

1 — 2 EL Olivenol, mild Lavendelsalz Pfeffer, schwarz
Sofe:

Die Knoblauchzehe schilen und etwa eine Messerspitze abreiben. Etwas Zitronen-Schale abrei-
ben. Den Puderzucker in einem Topf hell karamellisieren, mit dem Weifiwein abléschen und
einkochen lassen. Die Birne schélen, waschen und in einen Zentimeter grofle Wiirfel schneiden.
Die Birnenwdirfel in der Brithe weich garen. Mit dem Stabmixer piirieren, die Weiiweinreduktion
zur Sofle geben und die Sahne mit der Tintenfischtinte und dem Knoblauch hinzufiigen. Die So-
Be mit Salz, Vanillemark, einer Prise Chiliflocken und Zitronenschale wiirzen. Mit Speisestiarke
abbinden.

Seeteufel:

Den Seeteufel in circa zwei Zentimeter grofie Wiirfel schneiden, mit Weiflbrotbrosel bestreuen
und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze im Ol rundherum anbraten. AnschlieBend mit Chilisalz
wiirzen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Calamaretti:

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehe schilen
und in Scheiben schneiden. Etwas Zitronen-Schale abreiben. Kopf und Arme der Calamaret-
ti mitsamt dem Eingeweide aus dem Korperbeutel ziehen, durchsichtiges Fischbein entfernen.
Von den Tintenfischarmen den Kopf abtrennen und darauf achten, dass dabei auch der harte
»Schnabel“ entfernt wird. Von den Tiiten die Haut abziehen, die Tiiten aufschneiden und die
restlichen Eingeweide entfernen. Tiitenfleisch und Arme unter flieflend kaltem Wasser waschen
und abtropfen lassen. Das Tiitenfleisch in drei Zentimeter grofie Stiicke schneiden, die Tentakeln
halbieren. Die vorbereiteten Calamaretti in einer groBen, heifien Pfanne im Ol eine halbe bis ei-
ne Minute anbraten. Die Friihlingszwiebeln mit den Knoblauchscheiben mit dem Zitronenabrieb
und der frisch geschnittenen Petersilie dazu geben, das Olivendl hinzufiigen, salzen und pfeffern.
Die Sofle nochmals aufschdumen, auf warmen Tellern anrichten, die Calamaretti darauf streuen
und die Seeteufelwiirfel darauf setzen.

Alfons Schuhbeck am 28. Mai 2010
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Seeteufel im Koriander-Ingwer-Chili-Mantel

Fiir 4 Personen

Seeteufel:
1 Seeteufel, ohne Kopf und Haut 1 Bund Koriander 1 Stck. Ingwer
Meersalz Pfeffer, schwarz Olivenol

Chili in Miihle (getrocknet)
Rote-Bete-Piiree:

750 g Kartoffeln, mehlig 250 g Rote-Bete, vorgegart 1 TL Wasabi
150 ml Milch 50 g Butter Salz, Pfeffer
Spinat:

150 g Spinat, jung Butter, braun Muskatnuss
Salz

Den Backofen auf 140 Grad HeifSluft vorheizen.

Seeteufel:

Den Seeteufel vom Knochen 16sen, trocken tupfen und mit Olivendl betrdufeln. Korianderstédngel
und Ingwer fein hacken, Chili dazu mahlen. Fisch darin wenden, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einen Bratschlauch geben und zubinden. Im vorgeheizten Backofen 15 Minuten garen. Er soll
innen noch glasig sein.

Rote-Bete-Piiree:

Die Kartoffeln gar kochen, Rote-Bete nach zwei Drittel der Kochzeit beigeben. Mit einem Kar-
toffelstampfer zerdriicken. Wasabi, Milch und Butter beigeben und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Spinat:

Den Spinat tropfnass in brauner Butter drei Minuten diinsten und mit Salz und Muskatnuss
abschmecken. Den Seeteufel aus dem Bratschlauch nehmen und in Medaillons schneiden. Mit
Olivenol besprenkeln, leicht salzen und auf dem Piiree anrichten. Den Spinat dazu servieren.

Andreas C. Studer am 21. Mai 2010
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Seeteufel mit Kiimmel gebraten in Safran-Gewiirz-Sud

Fiir 4 Personen

Seeteufel:

600 g Lottefilet 1 TL Kiimmel, ganz 1 EL Ol

50 g Weilbrotbrosel Chilisalz, mild

Safran-Gewiirz-Sud:

2 Kartoffeln, fest 1 Lorbeerblatt 1 Chilischote, klein

2 Zehen Knoblauch 2 Tomaten 2 Friithlingszwiebeln

0,5 Knolle Fenchel 500 ml Fischfond 2 Scheiben Ingwer

1 Déschen Safran (0,1 g) 0,5 Zitrone, unbehandelt 0,5 Orange, unbehandelt
0,5 Vanilleschote Chilisalz, mild Curry, mild

Salz

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Seeteufel:

Die Lotte in Medaillons schneiden und mit Kiimmel bestreuen. In Weilbrotbrdseln wenden und
in einer Pfanne mit Ol rundherum anbraten. Im vorgeheizten Backofen auf einem Ofengitter
zehn Minuten saftig durch ziehen lassen. Anschliefflend in Scheiben schneiden und mit Chilisalz
wiurzen.

Safran-Gewdiirz-Sud:

Die Kartoffeln schélen und in einen Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. In Salzwasser mit dem
Lorbeerblatt, der Chilischote und einer halbierten Knoblauchzehe weich kochen und auf einem
Sieb abgieflen. Die Gewdiirze dabei entfernen. Die Tomaten entstrunken und an der Oberfléche
tiber Kreuz einritzen. 20 Sekunden in kochendes Wasser tauchen, in kaltem Wasser abschrecken,
enthéuten, vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Friithlingszwiebeln
und den Fenchel putzen, waschen und fein schneiden. Die Zitronen-und die Orangen-Schale ab-
reiben. Den Fischfond um ein Drittel eink6cheln lassen. Ingwer, eine Knoblauchzehe und Safran
in den Sud geben, einige Minuten ziehen lassen und Ingwer und Knoblauch anschlieflend wieder
entfernen. Einige der Kartoffelwiirfel in den Sud einmixen. Restliche Kartoffelwiirfel, Fenchel,
Lauchzwiebelringe und Tomatenwiirfel dazu geben und mit Chilisalz, Curry, Vanillemark und
Zitronen- und Orangenabrieb wiirzen.

Anrichten:

Den Sud mit dem Gemiise in tiefen Tellern verteilen und die Lottescheiben darauf legen.

Alfons Schuhbeck am 22. Januar 2010
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Seeteufel mit Venusmuscheln

Fiir 4 Personen

1 kg Venusmuscheln 1 Fleischtomate 400 g Seeteufel

Salz 2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian 1 Bund Lauchzwiebeln 200 g Chorizo (scharfe spanische Wurst)
Pfeffer 200 g Penne

Die Muscheln putzen und griindlich waschen. Fleischtomate kurz mit heilem Wasser abbriithen
und in Stiicke schneiden. Den Seeteufel von allen Hauten und Sehnen befreien, in Portions-
stiicke schneiden und salzen. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Fisch bei
kleiner Hitze braten, dabei eine angedriickte Knoblauchzehe und Thymianzweig in der Pfanne
mitbraten, Seeteufel herausnehmen, warm stellen. Das alte Fett abschiitten, neues Olivendl in
die gleiche Pfanne geben und die Muscheln dazugeben. Die Lauchzwiebeln waschen und fein
hacken, die Chorizo ebenfalls fein schneiden. Lauchzwiebeln, Wurst und Tomatenstiicke zuge-
ben, Deckel auf die Pfanne und die Pfanne haufiger ein wenig schiitteln, damit die Muscheln
immer wieder anders zu liegen kommen. Nach 5 Minuten sollten die Muscheln fertig sein, alle
die sich nicht getdffnet haben aussortieren. Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Penne in
reichlich Salzwasser garen. Seeteufel aus der Warme nehmen mit den Muscheln und dem Gemii-
se anrichten. Dazu Penne servieren. Fingerschale (Schélchen mit lauwarmen Wasser und einem
Zitronenschnitz drin) dazu eindecken.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 09. Maerz 2010
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Seezungen-Filet auf Safran-SoBe mit Tomaten und Fenchel

Fiir 4 Personen

Seezunge:

4 Seezungen, a 350 g 2 EL Olivenol, mild 2 EL Butter, braun
Chilisalz, mild

Sofle:

2 TL Puderzucker 0,125 ml Weiwein 2 EL. Wermut

0,125 ml Gemiisebriihe 1 D6schen Safran 100 ml Sahne
0,5 Orange, unbehandelt 0,5 Vanilleschote 0,5 Zehe Knoblauch

20 g Butter, kalt WeiBlwein, reduziert Alio e Olio
Salz Chilisalz

Gebratenes Gemiise:

6 Tomaten 2 Knollen Fenchel 2 EL Olivendl
Chilisalz

Seezunge:

Die Seezungenfilets in einer Pfanne im Olivendl bei kleiner Hitze von beiden Seiten in insgesamt
etwa drei Minuten braten. Mit Chilisalz und brauner Butter wiirzen.

Sofe:

Einen Streifen Schale aus der Orange herausschneiden. In einem Topf bei milder Hitze den
Puderzucker hell schmelzen, mit Weiflwein und Wermut abléschen und auf ein Drittel bis ein
Viertel einkocheln lassen. Die Brithe mit dem Safran erwérmen und kurz ziehen lassen. Zur
Weilweinreduktion geben und auf ein Drittel einkécheln lassen. Die Sahne dazu geben und mit
Chilisalz abschmecken. Orangenschale, Alio e olio, Vanilleschote und die in Scheiben geschnittene
Knoblauchzehe hinein geben und einige Minuten darin ziehen lassen. Die Sofle durch ein Sieb
gieflen und die Butter hinein mixen. Je nach Geschmack noch mit etwas reduziertem Weifiwein
abschmecken.

Gebratenes Gemiise:

Die Tomaten entstrunken und etwa 20 Sekunden in kochendes Wasser legen. In kaltem Wasser
abschrecken, enthduten, vierteln und entkernen. Den Fenchel halbieren, und in einen Zentimeter
dicke Spalten schneiden. Bei milder Hitze in einer Pfanne im Olivendl langsam auf beiden Seiten
anbraten, die Tomatenzungen zugeben und mit Chilisalz wiirzen, die Pfanne vom Herd ziehen.
Die Seezunge mit dem Gemiise und der Safran-Vanillesofle anrichten.

Alfons Schuhbeck am 20. August 2010
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Seezungen-Filet mit Papaya, Pesto, Risotto, griinem Spargel

Fiir 4 Personen

Risotto:

1 Tasse Risottoreis 1 Zwiebel 0,5 Zucchini

1 Tasse Gemiisebriithe 1 Tasse Rinderbrithe 1 Tasse Weiflwein
40 g Parmesan Salz Pfeffer

Pesto:

0,5 Bund Basilikum 0,5 Bund Petersilie 60 ml Olivenol
20 g Mandeln, getrocknet 1 Zehe Knoblauch 20 g Parmesan
Salz Pfeffer

Seezungenfilet:

8 Seezungenfilets, a 75 g 300 g Papaya 1 Chilischote
Salz

Spargel:

2 Bund Spargel, griin 2 EL Ol 3 cl Salzwasser

Risotto:

Die Zwiebel und die Zucchini putzen und in Wiirfel schneiden. Den Risottoreis mit den Zwiebel-
und den Zucchiniwiirfeln anschwitzen und mit Weifiwein abléschen. Gemiisebriihe und Rinder-
briithe nach und nach unter Riihren zu dem Risotto geben und circa 30 Minuten garen. Kurz vor
dem Servieren den geriebenen Parmesan darunter heben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Pesto:

Das Basilikum und die Petersilie zupfen, die Knoblauchzehe schilen und grob wiirfeln. Gerie-
benen Parmesan, Knoblauchzehe, Mandeln, Olivenol, Petersilie und Basilikum mit dem Mixer
piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Seezungenfilet:

Die Papaya schélen, entkernen und piirieren. Die Chilischote putzen, klein schneiden und mit
der piirierten Papaya vermengen. Die gesduberten Fischfilets im Papaya-Chilimus einlegen und
bestenfalls {iber Nacht durchziehen lassen. Die marinierten Seezungenfilets im vorgeheizten Back-
ofen circa sieben Minuten erwéirmen und mit etwas Salz nachwiirzen.

Spargel:

Den Spargel schiillen und in etwas heiflem Ol anbraten. Mit Salzwasser abloschen und bei offenem
Deckel circa sieben Minuten bissfest diinsten.

Sarah Wiener am 05. Februar 2010
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Seezungen-Rdlichen im Mango-Safran-Sud

Fiir 4 Personen

250 g Sushi-Reis 2 EL Reisessig 20 g Zucker

0,5 Knolle Ingwer 3 Schalotten 2 Karotten

1 Zehe Knoblauch 2 EL Olivenol 400 ml Fischfond
100 g Mangopiiree 1 Limette, unbehandelt 10 Faden Safran

8 Seezungenfilets, a 100 g 1 Bund Koriander 2 Eier

30 ml Schlagsahne 50 g Mehl 80 g Semmelbrosel
40 g Sesam 70 g Butter, kalt Fett

Salz Chili Pfeffer

Den Reis in einer Schiissel mit Wasser bedecken und unter leichtem Riihren waschen, bis das
Wasser klar ist. Dabei immer wieder das Wasser wechseln. Nun den Reis mit 300 Millilitern
Wasser in einen Topf geben, zehn Minuten stehen lassen und anschlieBend aufkochen. Bei ge-
schlossenem Deckel auf kleinstmoglicher Stufe zehn bis zwolf Minuten quellen lassen. Wenn der
Reis gar ist, den Topf vom Herd nehmen und ein sauberes Tuch zwischen Topf und Deckel legen.
Zehn Minuten abkiihlen lassen. Den Reisessig zusammen mit dem Zucker und einem Teeltffel
Salz aufkochen und wieder abkiihlen lassen. Den Reis in eine Schiissel geben, die Essigmischung
dariiber gieflen und mit dem Spatel einarbeiten. Den Reis dabei nur wenden, nicht rithren. Zum
Abkiihlen den Reis mit einem feuchten Tuche bedecken, damit er nicht austrocknet. Ingwer,
Schalotten und Karotten waschen, schéiilen und in diinne Streifen schneiden. Die Knoblauchzehe
abziehen und klein wiirfeln. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch und die Gemii-
sestreifen darin anbraten. Mit Mangopiiree und Fischfond abléschen und aufkochen lassen. Von
der Limette die Schale abreiben und den Saft auspressen. Limettensaft und -schale sowie die
Safran-Féaden zugeben. Mit etwas Chili aus der Miihle wiirzen. Die Korianderbléttchen von den
Stielen zupfen. Die Seezungenfilets mit einigen Korianderbldttchen belegen und so aufrollen,
dass die Hautseite innen ist. Alles mit Zahnstochern fixieren. Die Rollchen in den Sud geben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf kleinster Stufe darin fiinf bis acht Minuten garziehen lassen.
Die Sahne leicht schlagen und mit den Eiern verquirlen. Semmelbrdsel mit Sesam mischen. Nun
den Reis zu Béllchen formen und zunéchst in Mehl wenden. Anschliefend durch das Ei ziehen
und zuletzt in den Semmelbroseln wenden. Im heiflen Fett goldgelb ausbacken. Kurz vor dem
Servieren die kalte Butter in Wiirfeln unter den Sud rithren und damit binden. Die Seezun-
genrdllchen und den Sud mit dem Gemiise auf tiefen Tellern anrichten. Die Reisbéllchen dazu
servieren. Mit einigen Korianderbldttchen garniert servieren.

Johann Lafer am 24. April 2010
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Senflauch-Gemiise mit Hecht-Frikadellen

Fir 2 Personen

1 Kartoffel 2 Schalotten Salz

150 g Lauch 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

Pfeffer Muskat 1/8 1 kréftige Gemiisebriihe
1/8 1 Sahne 1 EL groben Senf 500 g Hechtfilet

1 Eigelb 1 EL Brotbrosel 1 TL Senf

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Fiir die Hechtfrikadellen die Kartoffel schilen, die Scha-
lotten schilen, halbieren und mit der Kartoffel in Salzwasser weichkochen. Eine Auflaufform mit
der Knoblauchzehe einreiben und ausbuttern. Den Lauch waschen und in sehr diinne Scheiben
schneiden. Den Lauch schuppenformig in die Auflaufform schichten. Etwas pfeffern, salzen und
mit geriebenem Muskat bestreuen. Mit Brithe knapp bedecken. Sahne mit dem Senf verriih-
ren und {iber die Lauchscheiben geben. Bei 200 Grad im Ofen backen bis oben eine Braunung
eintritt. Fischfilet waschen, evtl. Griten auszupfen oder diese keilférmig ausschneiden. Die Fisch-
stiicke durch den Wolf drehen. Gekochte Kartoffel und Schalotten fein hacken, mit Fisch, Eigelb,
Brosel und Senf untermischen und gut kneten. Abschmecken mit Pfeffer und Salz und daraus
Frikadellen formen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Frikadellen darin braten. Mit dem
Senflauchgemiise zusammen anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 09. September 2010

Spaghetti mit Schollen-Filet

Fiir 4 Personen

500 g Spaghetti Salz 6 E1 Ol

500 g gemischte Pilze Pfeffer 1 El Butter

1 Bund Bérlauch 200 ml Schlagsahne 8-10 Schollenfilets
1 Limette 1 Eiwei (K1. M)

Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen, abgieflen, abtropfen lassen und mit
3 El Ol mischen. Pilze putzen und in grobe Stiicke schneiden. 3 El Ol in einer heilen Pfanne
erhitzen. Pilze zugeben und rundherum kréftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter
zugeben. Spaghetti in eine Auflaufform (ca. 30 x 20 cm) geben. Bérlauch und Sahne in einem
Mixer fein piirieren. Zu den Nudeln geben und untermischen. Pilze und Schollenfilets dariiber
verteilen. Mit Limettensaft betrdufeln und leicht pfeffern. Ein Stiick Backpapier (etwas grofier
als die Auflaufform) am Rand mit Eiweil bestreichen, iiber die Nudeln legen und am Rand der
Form festdriicken. Im heilen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der mittleren Schiene
30 Minuten garen.

Tim Malzer am 29. 05. 2010
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Strammer geht's nicht mit Lachs-Filet

Fiir 4 Personen
Meerrettich-Kresse-Aufstrich:

0,5 Zitrone 200 g Frischkise 1 EL Créme-fraiche

2 EL Kresse 1 Stck. Meerrettich 2 EL Kresse, als Garnitur
Salz Pfeffer

Strammer Max:

3 — 4 Tomaten 500 g Lachsfilet, am Stiick 2 EL Butter

4 Scheiben Bauernbrot 4 Eier, M 2 cl Kondensmilch

1 — 2 EL Butterschmalz 8 Friséeblitter, grofl 1 Zitrone, unbehandelt
Schnittlauch Salz Pfeffer

Meerrettich-Kresse-Aufstrich:

Die Zitrone auspressen. Frischkiise, einen Essloffel Zitronensaft, Créme-fraiche, frisch gehackte
Kresse und einem Teel6ffel geriebenen Meerrettich gut verrithren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Beiseite stellen. Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Strammer Max:

Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden, das Griine entfernen. Lachsfilet abbrausen,
trocken tupfen und quer in circa einen bis eineinhalb Zentimeter breite Streifen schneiden. Die
Lachsscheiben beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter in einer hitzebestéindigen Pfanne
erhitzen und den Lachs darin auf beiden Seiten drei bis fiinf Minuten anbraten. Im vorgeheizten
Backofen warm halten. Inzwischen die Brotscheiben toasten. Die Eier verriihren, Kondensmilch
und eine Prise Salz hinein geben. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Eier-Milch-
Mischung darin backen. Die Brotscheiben iippig mit dem Meerrettich-Kresse-Aufstrich bestrei-
chen und gleichméfig mit den Friséeblédttern sowie den Tomatenscheiben belegen. Die Zitronen-
Schale abreiben. Die Brote auf Tellern anrichten und dann die Lachsfilets mit Zitronenabrieb
bestreut und zum Schluss das Riihrei draufsetzen. Mit etwas Schnittlauch garnieren. Warm
servieren.

Horst Lichter am 30. April 2010
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Tagliatelle mit Trocken-Tomaten, Pecorino, Basilikum

Fiir 2 Personen
1 EL Kapern in Meersalz 2 Sardellenfilets 8 getrocknete Tomaten

2 Schalotten 3 EL Olivenol 2 EL Oliven, entkernt
1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer 250 g Tagliatelle
50 g Pinienkerne 4 Stiele Basilikum 50 g frisch geriebener Pecorino

Die Kapern und Sardellen in reichlich lauwarmem Wasser eine Stunde wéssern. Die Tomaten 15
Minuten in Wasser einweichen. Die eingeweichten Zutaten aus dem Wasser nehmen und abtrop-
fen lassen. Die Schalotten schélen und fein hacken. Tomaten, Sardellen, Kapern und Oliven klein
hacken. 2 EL Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen,
angedriickte Knoblauchzehe und die gehackten Zutaten zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und warm stellen. Die Tagliatelle in einen groflen Topf mit kochendem Salzwasser bissfest
kochen (dauert ca. 8 Minuten). Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett kurz rosten. Das
Basilikum fein schneiden. Die Nudeln in ein Sieb geben, abtropfen lassen und sofort in den Topf
zu den gerdsteten Zutaten geben. 1 EL Olivendl dariiber geben und mit den Pinienkernen, dem
Basilikum und dem geriebenen Kése bestreuen.

Vincent Klink Donnerstag, 22. April 2010
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Temaki - Sushi leicht gemacht

Fiir 8 Tiiten:

120 g Sushi-Reis 4 Algenblétter (Nori) 80 g (gerducherten) Lachs
80 g Heilbutt 2 reife Mangoscheiben 2 Lauchzwiebeln

2 EL Reisessig 1 Msp. Salz 0,5 TL Zucker
Wasabi-Paste

Den Sushi-Reis wie auf der Packung beschrieben zubereiten.

Wichtig: Thn vor dem Kochen gut waschen, danach ausdampfen lassen. Reisessig, Salz und Zu-
cker vermischen, langsam unter den fertigen Reis heben, abkiihlen lassen.

Die Mangoscheiben in vier Streifen schneiden, den Fisch ebenfalls in Streifen. Die Lauchzwiebeln
halbieren.

Algenblatter der Liange nach halbieren. Die Blétter nacheinander auf eine Arbeitsfliche legen
(raue Seite oben), 1 Essloffel festgedriickten Reis auf der rechten Seite verteilen, dariiber 1 hauch-
diinne Linie Wasabi (Vorsicht, scharf).

Die Reisflache belegen: mit Mango- und Lachsstreifen bei vier Tiiten, bei den anderen vier Tiiten
mit Heilbutt und Lauchzwiebel. Diesen Belag diagonal iiber den Reis legen: ausgehend von der
Mitte unten, hin zur rechten oberen Ecke.

Das Noriblatt von rechts unten aus zur Mitte einschlagen, zu einer festen Tiite rollen. Die Naht
mit einigen Reiskdrnern festkleben. Die Tiiten unmittelbar vor dem Essen in Sojasofie tunken,
zum Neutralisieren dazwischen Ingwer essen.

Tipps:

Seien Sie kreativ bei der Fiillung, kombinieren Sie Saures, Scharfes und Siifles. Klassiker neben
Fisch sind Streifen aus Avocado (mit Zitrone betrdufeln), eingelegtem Rettich (Takuan), Gurke,
Tofu und japanischem Omelett (Tamago Yaki).

Spafl mit Gésten: Nach Belieben kann jeder seine Sushi-Tiite selbst belegen. Bereiten Sie dafiir
eine Schiissel Reis, eine Schiissel Algenbldtter und einen Teller mit den Fisch- und Gemiisestrei-
fen vor.

Unverzichtbar fiir jede Art Sushi: Reisessig, Ingwer, Sojasofle und Wasabi, eine griine Meerret-
tichpaste, ebenso ein scharfes Messer. Gegessen wird mit Stdbchen, groflie Stiicke wie Temaki
mit den Hénden.

Die Temaki frisch essen, da Algenblatter rasch zéh werden — wegen deren Jodgehalts maximal
sechs T{iten pro Person.

Sie trauen sich mehr zu? Inspiration geben Kochbiicher, am besten von Japanern verfasst, oder
ein Sushi-Kochkurs, den viele japanische Restaurants anbieten.

test Januar 2010
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Verschiedene Meeresfische auf Fenchel-Sofle

Fiir 4 Personen

Fenchelsofle:

1 Knolle Fenchel 100 ml Weilwein, trocken 50 ml Champagner
200 ml Gemiisebrithe 50 g Sahne 1 TL Speisestérke
40 g Butter, kalt 0,5-1 TL Fenchel-Pfeffer = Puderzucker
Chilipulver, mild Anis Salz

Fisch und Gemiise:

1 Bund Minikarotten 0,5 Bund Spargel, griin 500 g Meeresfischfilets
4 Riesen-Garnelen 1 EL Olivenol, mild Chilisalz, mild

Salz

Fenchelsofe:

Den Fenchel putzen und in Scheiben schneiden. Mit etwas Puderzucker in einer Pfanne karamel-
lisieren. Mit Weifiwein und Champagner zusammen auf ein Drittel einkdcheln lassen. Mit der
Briihe auffiillen, ein bis zwei Minuten kocheln lassen. Mit etwas Anis abschmecken. Die Sahne
hinein riihren. Anis und Fenchelscheiben wieder entfernen. Die Speisestirke mit ein wenig kaltem
Wasser glatt rithren, nach und nach in die kdchelnde Sofle riihren, bis die Sofle leicht sdmig ist.
Zuletzt die Butter hinein mixen und mit Salz und dem karamellisierten Fenchel-Pfeffer wiirzen.
Fisch und Gemiise:

Die Karotten schilen, das Griin auf einen Zentimeter kiirzen. Den Spargel im unteren Drittel
schilen und schrig in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Nacheinander in Salzwasser fast
weich kochen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Jede Fischsorte in vier Portionen schneiden,
die Garnelen schilen und entdarmen. Fischstiicke und Garnelen in einer beschichteten Pfanne im
Olivenol insgesamt circa drei Minuten braten und mit Chilisalz wiirzen. Karotten und Spargel
mit der Sofle in einer Servierpfanne erhitzen, gegebenenfalls etwas nachwiirzen, Garnelen und
Fischstiicke mit der Hautseite nach oben darauf verteilen.

Alfons Schuhbeck am 24. September 2010
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Wanderer-Fladen mit zwei Fiillungen und Forellen-Filet

Fir 2 Personen
Fiir den Fladen:

20 g Hefe 200 ml Wasser, lauwarm 225 g Weizenmehl
1 TL Meersalz 2 EL Olivenol

Ziegen-Frischkise-Fiillung:

100 g Ziegen-Frischkése 1 EL schwarze Oliven 1 Tomate

1/2 Bund Basilikum 1 Peperoni Meersalz

schwarzer Pfeffer

Fiillung mit Avocadocreme und Forelle:

1 Avocado (weich) 1 Zitrone, Saft und Schale 1 EL Schnittlauch
Salz, Pfeffer 1 geréuchertes Forellenfilet

Den Ofen auf maximale Hitze vorheizen. Die Hefe zerkriimeln und mit dem lauwarmen Wasser
gut vermengen. Mehl und Salz dazugeben. Mit der Maschine 10 Minuten langsam kneten. An-
schlieBend das Ol unterriihren und dann den Teig in einer mit Folie dicht verschlossenen Schiissel
30 Minuten ruhen lassen. Auf einem mit Trennpapier belegten Backblech kleine Teighaufen auf-
bringen. Ordentlich mit Mehl bestduben und mit einem Tuch abdecken. 20 Minuten gehen lassen
und dann im Ofen zirka 20 Minuten braun backen. Sind die Fladen aus dem Ofen dann sollten
sie unabgedeckt gut auskiihlen, es sei denn man verspeist sie sofort. Fiir die Frischkasefiillung
zuerst den Kése mit dem Schneebesen gut durcharbeiten. Oliven, Tomate, Basilikum und Pe-
peroni fein hacken und unter den Kése mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die
zweite Fiillung Avocado schilen, halbieren und den Kern entnehmen. In feine Wiirfel schneiden.
Etwas Zitronenschale abreiben und den Saft auspressen. Zitronensaft und Abrieb und Schnitt-
lauch mit der Avocado verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Solange verriihren bis wir eine
cremige Konsistenz haben. Fladen halb aufschneiden und mit der Avocadocreme bestreichen.
Forellenfilet darauf kriimeln, fertig.

Vincent Klink Sonntag, 19. September 2010

Warmer Rducher-Lachs mit Fenchel-Salat

Fiir 6-8 Personen
2 ungeleimte Naturholzbretter

2 Handvoll Raucherchips 2 TI Fenchelsaat 2 T1 Koriandersaat
1 Bio-Orange 1 Bund Dill 2 Stiicke Lachsfilet a 700 g
1 El grobes Meersalz 2 El Zucker

Die Holzbretter iiber Nacht in Wasser einweichen. Raucherchips in einer Schiissel mit Wasser
bedeckt 30 Min. einweichen, dann abgieflen und abtropfen lassen. Fenchel- und Koriandersaat
im Morser zerstolen. Orange in Scheiben schneiden, die Orangenscheiben halbieren. Dill grob
schneiden. Lachs mit der Hautseite nach unten mittig auf die Holzbretter legen. Mit Meersalz,
Zucker, Fenchel und Koriander bestreuen. Mit Dill und Orangenscheiben belegen. Mit Klarsicht-
folie bedeckt am besten 1 Stunde im Kiihlschrank marinieren. Die abgetropften Réucherchips
auf der heiflen Grillkohle verteilen, mit einem Deckel verschliefen. Folie von den Lachsfilets ent-
fernen. Lachs mit den Holzbrettern auf dem vorbereiteten Grill mit geschlossenem Deckel 20
Minuten rduchern. Dazu Fenchelsalat mit Kichererbsen servieren.

Tim Malzer am 10. 06. 2010
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Warmer Salat von Wurzel-Gemiise mit Forellen-Rallchen

Fiir 4 Personen

1 Rote Bete 1 EL Honig Salz

1 Knoblauchzehe 5 Forellenfilets 1 Bund glatte Petersilie
3 EL Sahne 1 Knollensellerie 500 ml Gemiisebriihe

2 grofle Mohren 1 TL Senf 2 EL Apfelessig

4 EL Walnussol Pfeffer 2 EL Walniisse

1 Packung Gartenkresse

Die Rote Bete mit Honig, Salz und angedriickter Knoblauchzehe in Alufolie packen und im
Backofen bei 220 Grad ca. 1 Stunde backen. Die Forellenfilets entgréaten und von der Haut neh-
men. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Ein Forellenfilet wiirfeln und mit
der kalten Sahne, Salz und der gehackten Petersilie zur Farce piirieren. Die Forellenfilets damit
bestreichen und aufrollen, in Frischhaltefolie und Alufolie wickeln und ca. 15 Minuten pochie-
ren. Sellerie schilen und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden in Gemiisebriihe weich kochen.
Die M6hren putzen, ldngs in Scheiben schneiden und kurz mit weich diinsten. Aus Senf, Essig
und Walnussol eine Vinaigrette herstellen, falls nétig mit ein wenig Gemiisebriithe verdiinnen
mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken. Die Rote Bete schélen und in schéne Stiicke schnei-
den, mit Sellerie und Mdéhren in der Vinaigrette marinieren. Walniisse grob hacken und in einer
Pfanne ohne Fett rosten am Ende ein wenig Zucker zugeben und karamellisieren. Fisch auswi-
ckeln und aufschneiden. Gemiise hiibsch auf dem Teller anordnen und Forellenréllchenscheiben
danebenlegen Mit Gartenkresse und Walniissen bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 16. November 2010
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Weihnachtliche Bouillabaisse

Fiir 4 Personen
Kardamom und Fenchel:
1 TL Kardamomkoérner
Suppe:

1,5 Knolle Fenchel

30 g Butter, kalt

1 Scheibe Ingwer

2 Stangen Friihlingszwiebeln
Fisch, Krebse:

0,5 Zehe Knoblauch

20 Flusskrebse

1 Splitter Zimt

2 TL Fenchelkorner

800 ml Gemiisebriihe

1 — 2 EL Butter, braun
0,5 TL Curry

Chili, gemahlen, mild

0,5 Orange, unbehandelt
1 EL Butter, braun
0,25 Schote Vanille

2 — 3 TL Puderzucker

200 g Sahne

1 Zehe Knoblauch

0,5 Orange, unbehandelt
Salz

0,5 TL Kiimmel, ganz
1 Scheibe Ingwer
Chilisalz, mild

Salz

Einlage:

4 Lachsfilets a 70 g
4 Rotbarbenfilets
Chilisalz, mild

2 EL Olivenol, mild
4 Jacobsmuscheln

4 Kabeljaufilets a 70 g
Butter

Karamellisierter Kardamom und Fenchel:

Die Kardamom- und Fenchelkérner in einer Pfanne bei milder Temperatur erwérmen, mit etwas
Puderzucker bestduben und unter Riithren schmelzen lassen. Weitere zwei bis drei mal Puderzu-
cker darauf stduben und jedes Mal schmelzen lassen. Aus der Pfanne nehmen, abkiihlen lassen
und in einem Morser fein zerreiben. Sofort in ein gut schliefbares Gefafi geben, damit es trocken
bleibt.

Suppe:

Die Friihlingszwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Den Fenchel putzen, halbieren, waschen
und samt Strunk in einen halben Zentimeter grofie Stiicke schneiden. Das Fenchelgriin fiir spéter
aufbewahren. Den Fenchel in der Briihe knapp unter dem Siedepunkt etwa 15 Minuten mehr
ziehen als kocheln lassen, bis er weich ist. Ein Drittel des Fenchels als Einlage heraus nehmen
und beiseite stellen. Die Sahne zur Suppe geben und mit Butter und brauner Butter piirieren.
Die Knoblauchzehe in Scheiben schneiden. Etwas Schale der Orange abreiben. Knoblauch und
Ingwer mit dem Curry und einer Prise karamellisiertem Fenchelgemisch hinein rithren. Einige
Minuten ziehen lassen, mit etwas Orangenabrieb, Salz und Chili abschmecken und durch ein
nicht zu feines Sieb passieren. Die abgenommene Fenchel-Einlage und die Friihlingszwiebeln in
der Suppe erwédrmen. Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Fisch, Krebse:

Den Knoblauch in Scheiben schneiden. Aus der Orange einen Streifen Schale heraus schneiden.
Die Krebse mit dem Kiimmel fiir ein bis zwei Minuten in kochendes Salzwasser geben und in
kaltem Wasser abschrecken. Die Krebsschwinze und —scheren vom Korper trennen. Schwin-
ze schélen und den Darm entfernen. Die Scheren knacken und das Fleisch heraus 16sen. Zum
Anrichten in einen Essloffel Butter mit Knoblauch, Ingwer, Zimt, Vanille und Orangenschale
erwirmen und mit Chilisalz wiirzen. Die Krebskopfe von allen Weichteilen befreien, sodass nur
noch die Schalen iibrig bleiben. Auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Backofen circa 20
Minuten rosten. Zur Dekoration beiseite legen. Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Einlage:

Den Lachs auf ein gebuttertes Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen circa 15 Minu-
ten saftig durchziehen lassen. Anschliefend mit mildem Olivendl bestreichen und mit Chilisalz
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und ein wenig von der karamellisierten Kardamom-Fenchel-Mischung wiirzen. Kabeljau, Rot-
barbe und Jacobsmuscheln in einer Pfanne im Olivendl anbraten und mit Chilisalz und der
Kardamom-Fenchel-Mischung wiirzen.

Anrichten:

Die Sofle nochmals aufmixen, auf vertieften warmen Tellern verteilen und die Champignons dar-
auf streuen. Je ein Stiick Lachs und Kabeljau darauf legen und das Krebsfleisch darauf verteilen.
Mit den Krebsschalen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 17. Dezember 2010

Wolfsbarsch auf Tomaten-Scheiben mit Buttermilch-Schaum

Fiir 2 Personen

2 Wolfsbarschfilets, mit Haut 1 Tomate, klein 1 Tomate, mittelgrof3
1 Zitrone, unbehandelt 1 Knoblauchzehe 1 EL Sauerrahm

1 EL Creme-fraiche 75 g Buttermilch 3 EL Gemiisefond

6 EL Olivenol 1 TL Rotweinessig 1 Bund Basilikum

1 Zweig Rosmarin 1 Prise Chili, gemahlen Zucker

1 Prise Cayennepfeffer schwarzer Pfeffer Salz

Die kleine Tomate waschen, den Strunk entfernen, klein schneiden und mit dem Gemiisefond ver-
mengen. AnschlieBend in einen Topf geben und erhitzen. Den Rosmarin zupfen, den Knoblauch
abziehen und in Scheiben schneiden. Anschlieend den Rosmarin und zwei Knoblauchscheiben
in den Topf geben und acht Minuten neben dem Herd ziehen lassen. Anschliefend durch ein
grobes Sieb passieren, zwei Essloffel Oliventl und den Rotweinessig hinzugeben. Abschliefend
mit dem Chili, einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Buttermilch, den Sauer-
rahm und die Créme-fraiche vermengen und einen Essloffel Oliventl unter Riithren hinzugeben.
Die Zitrone halbieren und auspressen. Das Ganze mit Cayennepfeffer, einer Prise Zucker, et-
was Zitronensaft und Salz abschmecken. Eine Pfanne mit dem restlichen Olivendl erhitzen. Die
Wolfsbarschfilets waschen, trocken tupfen und mit der Hautseite nach unten vier Minuten kréaf-
tig anbraten. AnschlieBend die Pfanne von dem Herd nehmen, den Fisch wenden und in der
Nachhitze weitere zwei Minuten ziehen lassen. AbschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wh-
renddessen die iibrige Tomate waschen, vom Strunk befreien, in diinne Scheiben schneiden und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefflend pro Teller vier Scheiben Tomaten auflegen, die To-
matenmarinade darauf verteilen. Anschlieffend die Wolfsbarschfilets darauf setzen und mit dem
Buttermilchschaum umkréanzen. Das Basilikum zupfen. Den Wolfsbarsch auf Tomatenscheiben
mit dem Buttermilchschaum auf Tellern anrichten und mit Basilikum garnieren.

Alfons Schuhbeck am 09. Juli 2010
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Wolfsbarsch im Brot-Mantel mit Orangen-Fenchel

Fiir 4 Personen

800 g Filet vom Wolfsbarsch 1 Kastenweiflbrot 100 g Zanderfilet

100 ml Sahne 1 Wintertriiffel, schwarz 5 EL Olivendl

2 Knollen Fenchel 2 Zwiebeln, rot 1 Sternanis

2 Orangen 50 g Butter 6 Stiele Petersilie, glatt
1 EL Zucker Salz Pfeffer, schwarz

Das Kastenweifbrot entrinden und fiir circa zwei Stunden in das Gefrierfach legen. Anschlielend
mit der Brotmaschine léngs in circa fiinf Millimeter diinne Scheiben schneiden. Den Backofen auf
120 Grad Umluft vorheizen. Das Wolfsbarsch-Filet in vier Stiicke portionieren und kiihl stellen.
Den Zander in Wiirfel schneiden und leicht anfrieren. Anschlieend zusammen mit der Sahne in
einer Kiichenmaschine fein mixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und kalt stellen. Die Brotscheiben
auslegen und diinn mit der Farce bestreichen. Nun die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Triiffel hauchdiinn hobeln und jeweils auf die mit Farce bestrichenen Brotscheiben legen.
Die Fischfilets darauf geben und mit einigen Blattchen Petersilie belegen. Das Ganze einwickeln
und leicht andriicken. Drei Essloffel Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die
Fischrollen darin von beiden Seiten anbraten. Anschlieflend auf ein Gitter setzen und im Backofen
zehn bis fiinfzehn Minuten garen. Den Fenchel putzen, waschen und in diinne Spalten schneiden.
Die Zwiebeln schélen und in Spalten schneiden. Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und den Fenchel mit den Zwiebeln darin anschwitzen. Das Ganze mit dem Zucker bestreuen
und karamellisieren lassen. Die Orangen auspressen und den Saft zum Fenchel geben. Nun den
Sternanis zufiigen. Bei mittlerer Hitze den Fenchel weich garen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Butter in Wiirfeln zugeben und den Sud damit binden. Die restliche Petersilie in Streifen
schneiden und unter den Fenchel mischen. Den Orangen-Fenchel auf Tellern anrichten, den Fisch
darauf geben und servieren.

Johann Lafer am 04. Dezember 2010

Wolfsbarsch in Salz-Kruste

Fiir 6 Personen

2 Bio-Zitronen 1 Knoblauchzehe 2-3 T1 getr. Lavendelbliiten
500-600 g Meersalz 1 Eiweifl KI. M 1 Wolfsbarsch a 1 Kg
2 Lorbeerblétter 5 El Zucker 2 El Olivenol

Zitronenschale von 1 Zitrone diinn abschélen. Mit Knoblauch, Lavendelbliiten und Salz im Blitz-
hacker sehr fein zerkleinern. 1 El Zitronensalz zum Servieren beiseite stellen. Ubriges Zitronensalz
in einer Schiissel mit dem Eiweifl mischen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Die Hélfte
vom iibrigen Zitronensalz auf dem Backpapier in Fischgrofle verteilen. Den Fisch darauf legen,
das restliche Salz moglichst diinn dariiber verteilen und gut andriicken. Im heiflen Ofen bei 180
Grad (Umluft nicht empfehlenswert) auf der untersten Schiene 25-30 Min. garen. 1 Zitrone quer
halbieren, die Schnittflichen mittig einschneiden und je ein frisches Lorbeerblatt hineinstecken.
Zucker auf einen Teller geben und die Schnittflichen der Zitrone hineindriicken. Olivendl in einer
beschichteten Pfanne erhitzen und die Zitronen auf den Schnittfliichen darin 2-3 Min. braten.
Fisch aus dem Ofen nehmen, Salz und Haut entfernen. Fischfilets auslosen, mit Zitronenmeersalz
wiirzen und mit der gebratenen Zitrone und dem Gemiise servieren.

Tim Maéalzer am 04. 09. 2010

100



Wolfsbarsch mit Dill-Bohnen und Kartoffel-Paprika-Sofe

Fiir 2 Personen

2 Wolfsbarschfilets a 150 g 200 g festk. Kartoffeln 200 g breite Bohnen

1 Knoblauchzehe 1 kleine Zwiebel 1 rote Paprikaschote

1 unbehandelte Zitrone 200 ml Gemiisefond 0,5 TL gemahlener Kiimmel
1 EL Butter 1 Zweig Majoran 1 Zweig Dill

1 Lorbeerblatt 1 kl. getr. Chilischote 3 EL Olivenol

edelsiifles Paprikapulver 1 Msp. gerducherter Paprika mildes Chilipulver

Chilisalz Salz Pfeffer, schwarz

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Die
Kartoffeln schélen, in zentimetergrofie Wiirfel schneiden und im Salzwasser mit dem Lorbeer-
blatt, der Chili und der Knoblauchhélfte 15 bis 20 Minuten weich kocheln. Anschlielend gut
abtropfen lassen und die Gewiirze entfernen. Fiir die Sofle die Zwiebel abziehen und in zen-
timetergrofle Blétter schneiden. Die Paprikaschote vom Strunk befreien, entkernen, mit einem
Sparschiiler schélen und in gleich grofie Stiicke schneiden. Beide Gemiisesorten in 150 Millili-
tern Fond knapp unter dem Siedepunkt 15 bis 20 Minuten weich kocheln lassen. Anschlielend
1/3 des Gemiises heraus nehmen und das iibrige Gemiise mit dem Fond, ein paar gekochten
Kartoffelwiirfel und dem Olivendl glatt mixen. Das entnommene Gemiise mit den abgetropften
Kartoffelwiirfeln in die Sofle riihren. Fiir das Gulaschgewiirz etwa eine Messerspitze Zitronen-
schale abreiben. Die Majoranblétter abzupfen und etwa zwei Teeloffel klein hacken. Den Kiimmel
mit dem iibrigen Knoblauch, der Zitronenschale und dem Majoran klein hacken. Beide Paprika-
pulversorten mit etwas Wasser glatt rithren. Die Paprikasofle mit einem Teil vom Gulaschgewtiirz
wiirzen und beide angeriihrte Paprikasorten dazu geben. Das Ganze einige Minuten ziehen lassen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Dillblatter abzupfen und klein hacken. Die Bohnen
putzen, von den Enden befreien und schrig in etwa zwel Zentimeter breite Stiicke schneiden.
Anschlielend in Salzwasser blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. Den iibrigen Fond erhitzen, die Bohnen darin heifl schwenken, die Butter hinein
rithren und mit Salz, Pfeffer, einer Prise Chilipulver und Dill wiirzen. Die Fischfilets waschen,
trocken tupfen, schrig halbieren und die Haut leicht einritzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und darin den Fisch zuerst auf der Hautseite etwa drei Minuten kross anbraten, die Pfanne vom
Herd nehmen, wenden und in der Resthitze glasig durchziehen lassen. Anschlieend auf Kiichen-
papier abtropfen lassen und salzen. Den Wolfsbarsch mit den Dillbohnen auf Tellern anrichten
und mit der Kartoffel-Paprika-Sofle garnieren.

Alfons Schuhbeck am 29. Oktober 2010
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Zander auf der Haut gebraten, Schwarzwurzel-Bandnudeln

Fiir 2 Personen

1 EL Zitronensaft 400 g Schwarzwurzeln 60 g gerducherter Speck
2 Schalotten 1 EL Butter 1 TL Mehl
100 ml Weiflwein 250 ml Fischfond 150 g Creme double

1/2 Bund glatte Petersilie 2 Zanderfilets mit Haut Salz, Pfeffer
1 EL Sonnenblumenol

Eine Schiissel mit Wasser und Zitronensaft vorbereiten. Die Schwarzwurzeln schilen und direkt in
die vorbereitete Wasserschiissel legen, sonst verfiarben sich die Wurzeln. Schwarzwurzeln mit dem
Sparschiler in lange Streifen schneiden und diese in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und
abtropfen lassen. Speck fein wiirfeln. Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1
EL Butter anschwitzen, Speck zugeben. Alles mit Mehl bestduben und mit Weifiwein abléschen,
gut umrithren und den Weiflwein etwas einkochen lassen. Dann Fischfond und Creme double
hinzufiigen und 5 Minuten kocheln lassen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Den Zander auf der Haut kreuzweise einschneiden (nur die Haut nicht das Fleisch einschneiden.)
Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendl auf der
Haut- und Fleischseite kurz anbraten, dann auf der Hautseite fertig garen. Petersilie unter die
Sofle mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Blanchierte Schwarzwurzeln mit der Sofe
mischen. Zander mit den Schwarzwurzeln anrichten. Dazu passen Bratkartoffeln.

Otto Koch Freitag, 03. Dezember 2010
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Zander auf Laitue-Piiree mit Weinberg-Schnecken

Fiir 4 Personen
Laitue-Piiree:

1 Kopf Eisbergsalat 0,5 dl Fischfond 0,5 Zitrone

Salz Butter

Zanderfilet:

4 Zanderfilets Salz Olivenol
Schnecken:

2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 16 Weinbergschnecken
0,5 Bund Petersilie Salz, Pfeffer Butter, Ol
Kriuterbutter:

1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch, klein 100 g Butter, weich
Kerbel Petersilie Kresse

Salz Pfeffer Zitrone

Kresse zum Garnieren

Laitue-Piiree:

Die griinen Blatter vom Salat abreiflen, waschen und in kochendem Salzwasser blanchieren. In
Eiswasser abkiihlen, auspressen und mit einem Messer kleinhacken. Die Butter in einer Kasserolle
hellbraun werden lassen, in eine Tasse geben und im Kiihlschrank abkiihlen. Die Salatblatter
im Mixer mit dem Fischfond piirieren, einen Hauch Salz dazu geben und durch ein feines Sieb
passieren. In einer Kasserolle wieder erhitzen. Die Sofle mit der Nussbutter montieren, eventuell
noch einen Spritzer Zitronensaft dazu geben.

Zanderfilet:

Den Zander salzen und in einer Pfanne in Olivenol schén kross anbraten, dann kurz durchziehen
lassen.

Schnecken:

Die Schalotten, die Petersilie und die Knoblauchzehe putzen und in feine Wiirfel schneiden.
Schalotten- und Knoblauchwiirfel in etwas Ol sanft andiinsten. Mit Petersilie, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Schnecken darin erhitzen.

Kréiuterbutter:

Die Schalotte und die Knoblauchzehe putzen und sehr fein hacken. Mit der Butter in eine
Schiissel geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zwei Essloffel fein gehackte Petersilie,
einen Essloffel fein gehackten Kerbel und einen Essloffel fein gehackte Kresse hinzugeben. Mit
einem Spritzer Zitrone wiirzen, alles gut vermischen und kaltstellen. Auf einem Teller zuerst die
griine Sofle geben, dann den Zander drauf legen. Die Schnecken rundherum legen und mit feiner
Gartenkresse bestreuen.

Lea Linster am 20. August 2010
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Zander im Speck-Mantel mit Krduter-Sofe, Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen

3 Kartoffeln, fest 1 Bund gemischte Krauter 100 ml Fischfond

100 ml Weiwein 500 g Zanderfilet 100 g Friihstiicksspeck
1 Schalotte 3 EL Butter Salz, Pfeffer

100 g Creme double

Kartoffeln kochen und pellen.

Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

Fischfond und Weiiwein in einen Topf geben und um etwa die Hilfte einkochen lassen.

Das Zanderfilet in vier gleich grofle Stiicke schneiden und diinn mit den Speckscheiben umwickeln.
Schalotte schélen und fein schneiden. Die Kartoffeln in gleich dicke Scheiben schneiden, in einer
Pfanne mit 2 EL Butter goldbraun braten. Die Schalotte zugeben und mit anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Fisch in einer Pfanne mit 1 EL Butter bei mittlerer Hitze von beiden
Seiten braten.

Zur Sofle die Créeme double geben, noch ein bisschen einkochen lassen, bis die Sofle die gewiinschte
Konsistenz hat. Dann die Krduter untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Kartoffeln iibereinander gestapelt anrichten. Fisch dazugeben und die Soffle darum herum gieflen.

Otto Koch Freitag, 03. September 2010 (live auf der IFA)
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Zander im Speck-Mantel, Risotto, Meerrettich-Schaum

Fiir 4 Personen

2 Knollen Rote-Bete, frisch 4 Schalotten 5 Zehen Knoblauch
700 ml Gefliigelfond 50 g Parmesan, am Stiick 50 ml Olivendl

250 g Risottoreis 150 ml Weilwein 130 g Butter, kalt

400 ml Fischfond 150 ml Sahne 50 g Meerrettich, frisch
1 Zitrone 4 Zanderfilets, a 140 g 8 Scheiben Bacon

2 EL Butterschmalz 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
Salz Pfeffer

Die Rote-Bete waschen, schilen, vierteln und durch eine Saftzentrifuge driicken. Den abtropfen-
den Saft auffangen. Zwei Schalotten und zwei Knoblauchzehen abziehen und fein wiirfeln. Den
Gefliigelfond aufkochen. Den Parmesan auf der Haushaltsreibe fein reiben. Olivendl in einem
groflen Topf erhitzen und die Schalotten und den Knoblauch darin andiinsten. Den Reis zufiigen
und unter Rithren glasig diinsten. Den Weiiwein dazugiefien und bei milder Hitze unter Riihren
einkochen lassen. Ein Viertel des heiflen Fonds dazugieflen und den Reis unter haufigem Riihren
so lange garen, bis die Korner die Fliissigkeit fast vollstéindig aufgesogen haben. Diesen Vorgang
dreimal wiederholen, bis der Fond aufgebraucht ist. Den Risotto anschlieend mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Nun den Topf vom Herd nehmen. 50 Gramm Butter wiirfeln und untermischen.
Den Parmesan fein reiben und gemeinsam mit dem Rote-Bete-Saft unterrithren, damit das Ri-
sotto eine cremige Konsistenz bekommt. Fiir den Meerrettichschaum 30 Gramm Butter in einem
Topf erhitzen. Die {ibrigen Schalotten abziehen, wiirfeln und in der heiflen Butter anschwitzen.
Mit Fischfond und Sahne abléschen und bei mittlerer Hitze um die Hélfte einkochen lassen.
Den Meerrettich schilen und fein reiben. Eine halbe Zitrone pressen. Die iibrige Butter wiirfeln.
Die Sofle mit der Butter schaumig aufmixen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschme-
cken. Zuletzt den Meerrettich zufiigen. Die Zanderfilets waschen und trockentupfen. Mit je zwei
Scheiben Bacon umwickeln. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Zanderfilets darin mit
den Kriauterzweigen und drei halbierten ungeschilten Knoblauchzehen von beiden Seiten zwei
bis drei Minuten anbraten. Die Hitze reduzieren und weitere fiinf bis acht Minuten garziehen
lassen. Die Filets mit Pfeffer und ein wenig Salz wiirzen. Den Risotto mit den Filets auf Tellern
anrichten und die frisch aufgeschdumte Meerrettichsoe dariiber verteilen.

Johann Lafer am 20. Maerz 2010
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Zander mit gebackenen Spaghetti

Fiir 2 Personen

150 g Spaghetti 2 Schalotten 4 Tomaten
200 g Blattspinat 2 EL Butter 200 ml Fischfond
Salz, Pfeffer 50 ml Gemiisebrithe 2 Zanderfilets

ca. 50 ml Olivendl

Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen, abschiitten, kalt abschrecken und abtropfen lassen. In
der Zwischenzeit die Schalotten schilen und fein wiirfeln. Tomaten mit heilem Wasser iiber-
brithen, die Haut abziehen, in Viertel schneiden, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch fein
wiirfeln. Spinat waschen, putzen und abtropfen lassen. Eine fein gehackte Schalotte in einem
Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Tomaten zugeben und mit dem Fischfond auffiillen und eini-
ge Minuten kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir den Spinat restliche Schalotte
in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen und den Spinat zugeben. Gemiisebriihe zugeben
und den Spinat zusammenfallen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zanderstiicke mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit den Spaghetti umwickeln. (Ubrige Spaghetti kénnen als Beilage zum Ge-
richte gereicht werden.) In einer Pfanne mit reichlich Olivendl die Zanderfilets ausbacken, bis sie
goldbraun sind und der Fisch gar ist. Dabei entstehen die hiibschesten Formen. Den Blattspinat
in der Mitte eines Tellers anrichten und die gebackenen Zanderstiicke in Spaghetti anlegen. Mit
der Tomatensofle umgiefien.

Otto Koch Freitag, 23. April 2010
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Zander mit Meerrettich-Kruste und Rahm-Sauerkraut

Fiir 2 Personen
Fiir das Rahmsauerkraut:

1 Schalotte 1 EL Butter 1 TL Zucker
300 g Sauerkraut, frisch 2 Wacholderbeeren 2 Pimentkorner
100 ml Weilwein 150 ml Gemiisebrithe 100 ml Sahne

Salz, Pfeffer
Fiir den Zander:

2 Schalotten 4 EL Butter 1 EL Semmelbrosel
Salz, Pfeffer 2 Zanderfilets a 200 g 125 ml Fischfond
20 ml trockener Wermut 1 Zweig Thymian 1 Msp. Zitronenschale

frischer Meerrettich

Fiir das Rahmsauerkraut die Schalotte schélen und fein schneiden. Schalotte in einem Topf mit
1 EL Butter anschwitzen, Zucker und danach das Sauerkraut zugeben. Wacholderbeeren und
Pimentkorner zerdriicken, zugeben und mit Wein und Gemiisebriihe abléschen. Sahne untermi-
schen und zugedeckt alles ca. 30 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir
den Fisch Schalotten schélen und fein schneiden. Eine gewiirfelte Schalotte in einer Pfanne mit
1 TL Butter goldgelb anschwitzen. Etwas abkiihlen lassen und mit 2 EL weicher Butter und
Semmelbroseln vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zur Seite stellen. Fischfilets mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butter von beiden Seiten je ca. 2 Minuten
anbraten, dann in eine Auflaufform oder auf ein Backblech geben. Die restlichen Schalotten-
wiirfel in der Fischpfanne anschwitzen, mit Fischfond und Wermut auffiillen, Thymian zugeben
und etwas einkochen lassen. Zitronenschale untermischen und die Sofle mit Salz und Pfeffer
abschmecken. 1 TL kalter Butter unter die Sofle rithren und diese damit binden. Meerrettich
schélen und fein reiben (ca. 1 EL), dann Meerrettich unter die Butter-Schalotten-Masse rithren
und diese Masse diinn auf die Fischfilets streichen. Unter der Grillschlange (oder Oberhitze) im
Backofen die Fischfilets goldbraun gratinieren. Fischfilets mit der Sofle anrichten und mit dem
Rahmsauerkraut servieren. Dazu passen Salzkartoffeln.

Vincent Klink Donnerstag, 18. November 2010

107



Zander-Filet mit Méhren-Gemiise und Senf-Sofle

Fiir 4 Personen

4 Zanderfilets, a 180 g 500 g Mohren 500 g Kartoffeln, festkochend
1 Peperoni 2 Zehen Knoblauch 1 Zitrone, unbehandelt

35 g Butter 25 g Mehl 2 EL Senf , mittelscharf

375 ml Gemiisebriihe (Instant) 250 ml Milch 3 EL Ol

1 Prise Zucker 0,5 Bund Petersilie, glatt Salz, Pfeffer, schwarz

Die Zitrone pressen. Die Zanderfilets abspiilen, trockentupfen, in acht Stiicke schneiden und
mit Salz, Pfeffer und circa drei Essloffeln Zitronensaft wiirzen. Die Kartoffeln schéilen, waschen,
halbieren und in kochendem Salzwasser etwa 15 Minuten garen. Anschlieend abgieflen und
warm stellen. Fiir die Sofle 25 Gramm Butter schmelzen und das Mehl darin unter Riithren etwa
eine Minute anschwitzen. Je 250 Milliliter Brithe und Milch unter stédndigem Riihren hinzufiigen,
das Ganze aufkochen lassen und den Senf unterriihren. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen
und etwas einkochen lassen. Die Méhren schilen und schrég in Scheiben schneiden. Die Peperoni
waschen, schélen, entkernen und wiirfeln. Den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Einen
Essloffel Ol zusammen mit zehn Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen und die Mohren und
den Knoblauch darin andiinsten. Anschliefend mit der restlichen Briithe abléschen, etwa fiinf
Minuten kdcheln lassen und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Das restliche
Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fischfilets darin von jeder Seite etwa fiinf Minuten braten. Die
Petersilie waschen und trockentupfen. Ein paar Blitter beiseite stellen, den Rest fein hacken und
anschliefend unter die Mohren rithren. Den Zander mit Mohren, Kartoffeln und Sofle anrichten
und mit der iibrigen Petersilie garniert servieren.

Horst Lichter am 09. Januar 2010

Zander - Spitzkohl-Kugeln

Fiir 2 Personen

1/2 Spitzkohl (ca. 400 g) Salz 150 g Zanderfilet ohne Haut
100 ml Sahne Pfeffer 1 TL Anisschnaps

1/2 Bund Dill 1 EL Butter 60 ml Fischfond

100 g Karotte 80 g Creme-fraiche 1 TL scharfer Senf

Zucker

Vom Spitzkohl 6 schéne grofie Blitter vorsichtig ablésen und diese in Salzwasser blanchieren,
herausnehmen, abschrecken und abtropfen lassen. Zanderfilet in kleine Wiirfel schneiden, mit
der Sahne mischen und kurz in den Froster stellen. Dill fein schneiden. Fisch und Sahne mit
einer Prise Salz, Pfeffer und Anisschnaps in einen Cutter geben und zu einer glatten Farce ver-
arbeiten. Evtl. noch etwas Sahne zugeben. Dill untermischen und die Masse auf die blanchierten
Kohlbliatter geben. Diese zu kleinen Kugeln formen und in einer Pfanne mit 1 EL Butter von
allen Seiten anbraten. Etwas Fischfond angieflen und die Kugeln zugedeckt bei mittlere Hitze ca.
15 Minuten schmoren. Vom restlichen Kohl den Strunk ausschneiden, den Kohl in feine Streifen
schneiden und dann noch fein hacken. Karotte schélen, fein raspeln und zum gehackten Kohl
geben. Creme-fraiche und Senf zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut vermischen,
evtl. mit einer Prise Zucker abschmecken. Die Kugeln anrichten, den angemachten Kohl dazu
servieren.

Vincent Klink Dienstag, 26. Mai 2010
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Zucchini-Lachs-Roulade mit Kartoffel-Senf-Salat

Fir 2 Personen

1/2 Bund Kerbel 1 Sténgel Basilikum 20 g Fenchelsamen
20 g Meersalz 20 g Zucker weifler Pfeffer

1 EL Olivenol 2 TL grober Senf 250 g Lachsfilet
180 g Kartoffeln 1 kleine Zwiebel 40 ml Gefliigelfond
40 ml weifler Balsamico Salz, Muskat ca. 80 ml Rapsol

1 Zucchini 2 EL Olivenol

Die Krauter abspiilen und trocken schiitteln. Krauterblatter von den Stielen zupfen. Fenchelsa-
men, Meersalz und Zucker zusammen mit den Kriuterstielen im Morser gut zerreiben. Gemah-
lenen Pfeffer, Olivenol und 1 TL Senf zugeben und eine cremige Marinade herstellen. Den Lachs
von beiden Seiten mit der Marinade bestreichen und 12 Stunden abgedeckt im Kiihlschrank
ziehen lassen. Kartoffeln kochen, abschiitten, dann pellen und in feine Scheiben schneiden. Zwie-
bel schilen und fein wiirfeln. Alles in eine Schiissel geben. Gefliigelfond erhitzen und iiber die
Kartoffeln und Zwiebelwiirfeln gieflen. Balsamico mit 1 TL Senf, etwas Salz, Pfeffer und Muskat
vermischen, ebenfalls zu den Kartoffeln geben und nach und nach Rapso6l untermischen. Zucchini
in diinne ldngliche Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol von beiden Seiten kurz anbraten und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Vom
Lachs die Beize abreiben und in diinne Scheiben aufschneiden. Die Scheiben sollten moglichst
so breit und lang wie die Zucchini sein. Die Lachs-Scheiben exakt auf die Zucchinischeiben le-
gen und zu Rouladen aufrollen. Kartoffelsalat mit etwas geschnittenem Kerbel bestreuen und
nochmals abschmecken. Lachsroulade und Kartoffelsalat anrichten, mit Kerbel und Basilikum
garnieren. Dazu passt griiner Salat.

Jorg Sackmann Freitag, 24. September 2010
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