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Uberbackenes Seelachs-Filet

Fiir vier Portionen

4 Seelachstfilets, a 180g 1 TL Butter 1 Paprika, gelb

2 Zucchini 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe

6 Stk. Ol-Tomaten 250 g Biiffelmozzarella 100 ml Gemiisefond
1 EL Tomatenmark 1 Zweig Thymian 1 Zweig Oregano

2 EL Olivenol 250 g Feldsalat 3 EL Kiirbiskernol

Salz, Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Seelachsfilets abbrausen, trocken tupfen und
beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine feuerfeste Auflaufform mit der Butter einfetten.
Die Paprika halbieren und den Strunk sowie die Kerne entfernen. Anschlieend die Zucchini und
die Paprika in kleine Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Den Knob-
lauch schélen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Die getrockneten Tomaten und den Mozzarella
ebenso wiirfeln. Den Thymian und den Oregano abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen
abzupfen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das kleingeschnittene Gemiise sowie die
getrockneten Tomaten und das Tomatenmark kurz darin andiinsten. Mit dem Gemdiisefond ab-
16schen und etwas kocheln lassen. Kréftig mit Salz, Pfeffer und den frischen Kriutern wiirzen.
Anschlieend das Gemiise mit dem Mozzarella auf den Fischfilets verteilen und im Backofen
fiir etwa 25 Minuten garen. Sollte die Oberfliche zu braun werden, mit Alufolie abdecken. Ab-
schlieend den Feldsalat putzen, abbrausen und trocken schleudern. Die fertigen Fischfilets auf
Tellern anrichten. Den Feldsalat daneben verteilen, mit Salz und etwas Pfeffer wiirzen, mit dem
Kiirbiskernol betraufeln und sofort servieren. Dazu passt frisches Baguette.

Horst Lichter am 07. Juli 2012

Aal griin
Fiir 4 Personen:
1 kg Aal, griin 1 Zwiebel 30 g Butter
2 Eigelb 3 El Dill 1 Bd Suppengriin
3 El Petersilie 30 g Mehl 120 g Schmand
3 El Zitronensaft 2 Lorbeerblidtter 1/8 1 Weilwein
1/8 1 Weinessig ~ 1/2 1 Wasser 5 Pfefferkérner
Salz, Pfeffer Zucker.

Den Aal enthduten und mit Zitronensaft betraufeln; 20 min ruhen lassen. Danach den Aal salzen;
ihn weitere 10 min ruhen lassen.

Waihrend dieser Zeit Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Da hinein kommen ein T1 Salz,
Lorbeerblétter, Essig, geschnittenes Suppengriin, Pfefferkorner und geviertelte Zwiebel.

Nun den Aal, den Weilwein und den Dill in den Topf geben; je nach Aal-Dicke 10-20 min.
kocheln lassen.

Den Aal aus dem Topf nehmen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Den Sud durchsieben.
Aus dem Sud, dem Mehl und der Butter eine Mehlschwitze herstellen. In diese das Eigelb, den
Schmand, die Petersilie geben und mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss den
Aal hineinlegen.

Dazu reicht man Gurkensalat, Semmelknodel, Salzkartoffeln oder Weif3brot.

NN



Aal-Tournedos mit Salbei

Fiir 4 Personen:

1 kg Aal Salz, Pfeffer 8 Bacon-Scheiben
1 Bd Salbei 4 kleine Zucchini 2 El Keimol
Thymianzweige 2 El Zitronensaft 1 Bd Petersilie

Den Backofen auf 180° C vorheizen.

Die Zucchini waschen, der Lénge nach in diinne Scheiben, dann quer in feine Streifen schneiden.
Den Aal hduten, in 4 cm lange Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je 2 Salbeibléatter
um ein Aalstiick legen und das Ganze mit einer Scheibe Bacon umwickeln; mit Garn fixieren.
Ol in einer Pfanne erhitzen, einige Salbeibliitter hinzugeben und die Aaltournedos auf jeder Seite
ca 3-4 Minuten scharf anbraten. Herausnehmen, in eine feuerfeste Form legen und im Backofen
in 4-5 Minuten garen.

Inzwischen die Zucchini in dem Bratfett bei starker Hitze goldgelb braten. Mit Salz, Pfeffer
und Thymian wiirzen und mit Zitronensaft betraufeln. Die Zucchinistreifen auf vorgewarmten
Tellern verteilen und die Tournedos darauf anrichten. Die Petersilie hacken und dariiberstreuen.
Dazu passen Salzkartoffeln, Weiflbrot, Rataouille oder Wirsinggemidise.

NN



Bach-Saibling mit Kiirbis-Fontina und Rieslingschaum-Sofe

Fiir 4 Personen

1 kg Muskatkiirbis 4 Schalotten 6 EL Butter

300 ml Gemiisebriihe 100 g griiner Tapioka 800 g Saiblingfilet

Salz 1 Prise Zitronenpfeffer 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 200 g frischer Blattspinat 100 g Sahne

Pfeffer 200 g Fontinakése

Fiir die Sauce:

50 g weifle Champignons 2 Schalotten 3 EL Butter

2 Pfefferkorner 1 Zweig Thymian Meersalz

250 ml Riesling 250 ml Gefliigelfond 75 g Créme-fraiche

100 ml Sahne Salz, Pfeffer 1 Prise Piment d Espelette

1/2 halbe Zitrone

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen ( Umluft 80 Grad, Gas Stufe 1). Den Kiirbis halbieren,
entkernen und schilen. Kiirbisfruchtfleisch in 1 em grofle Wiirfel schneiden. Schalotten schilen
und in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten in einem Topf mit 3 EL Butter anschwitzen
und Kiirbis zugeben. Gemiisebriihe angieflen und ca. 15 Minuten kécheln lassen, bis der Kiirbis
weich ist. 5 Minuten vor Ende der Kochzeit Tapioka zugeben und leicht ziehen lassen. Die
Saiblingfilets in 4 Portionen teilen. In einer Backofen geeigneten Pfanne mit 3 EL Butter die Filets
zuerst auf der Hautseite anbraten. Mit Salz und Zitronenpfeffer wiirzen. Rosmarin und Thymian
waschen, trocken schiitteln und zum Fisch geben. Im vorgeheizten Ofen noch ca. 5 Minuten
fertig garen. Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Sahne steif schlagen. Das
Kiirbisgemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken, Sahne, Spinat, klein gewiirfelten Fontinakése
unterheben. Fiir die Sauce die Champignons putzen und klein schneiden, Schalotten schélen
und fein wiirfeln. Schalotten und Champignons in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen.
Pfefferkérner, Thymian und etwas Meersalz zugeben. Mit dem Riesling abléschen und diesen
vollsténdig einkochen lassen. Mit Gefliigelfond aufgiefen und um die Hélfte einkochen. Dann
Créme-fraiche und Sahne dazugeben und kurz durchkochen. Die Sauce mit einem Stabmixers
kréftig durchmixen und dabei 1 EL Butter in kleinen Stiicken hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und
Piment de Espelette wiirzen. Je nach Siuregehalt des Weins eventuell noch mit Zitronensaft
abrunden. Fisch aus dem Ofen nehmen und die fliissige Butter aus der Pfanne mit einem Loffel
tiber die Filets traufeln. Das Kiirbisgemiise auf Tellern anrichten, darauf die Saiblingfilets geben,
die Sauce angieflen und servieren.

Karlheinz Hauser 22. Oktober 2012



Bach-Saibling-Roulade, Blatt-Spinat, Schnittlauch-Sofle

Fiir 2 Personen

1 Bachsaibling ca. 1,2 kg 30 ml Sahne Salz, Pfeffer

2 Stéangel Basilikum 500 g Blattspinat 1 kleine Knoblauchzehe
1 Schalotte 2 EL Butter 1 Prise Muskat

Fiir die Sauce: 100 g Champignons, weifl 3 Schalotten

3 EL Butter 5 Pfefferkorner 1 Zweig Thymian

250 ml Riesling 250 ml Fischfond 50 g Creme-double

50 ml Sahne Salz, weifler Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer
1 Spritzer Zitronensaft 1 Bund Schnittlauch

Den Bachsaibling waschen und filetieren. Mit einer Pinzette sorgfiltig die Gréten ziehen und
anschliefend von der Haut 16sen. Vom Filet ca. 30 g abschneiden, wiirfeln und mit der Sahne und
etwas Salz im Cutter zu einer Farce zerkleinern. Die Filets nun in vier Teile schneiden. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, je 2 mit der Fischfarce bestreichen und mit Basilikumblétter belegen und
darauf die iibrigen Filets legen. Die zusammengelegten Bachsaiblingfilets in hitzebestédndige Folie
einrollen und diese im Ofen bei 120 Grad unter Zugabe von Wasserdampf (dazu ein feuerfestes
Gefil mit etwas Wasser fiillen und mit in den Ofen geben) ca. 7 - 9 Minuten garen. Den Spinat
putzen, von den Stielen befreien, in kaltem Wasser waschen und abtropfen lassen.Knoblauchzehe
schilen. Die Schalotte schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne die Butter er-
hitzen und die Schalotte mit der angedriickten Knoblauchzehe glasig anschwitzen. Den Spinat
zugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Den Knoblauch
entfernen. Vor dem Servieren den Spinat auf ein Kiichentuch geben, damit das iiberschiissige
Wasser entfernt wird.

Fiir die Sauce:

Champignons putzen und fein wiirfeln. Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit
1 EL Butter anschwitzen. Pfefferkérner und Thymian zugeben. Mit dem Riesling abloschen und
diesen fast vollig einkochen lassen. Dann mit Fischfond aufgiefen und wiederum um die Hélfte
einkochen lassen. Dann durch ein Sieb passieren. Creéme double und die Sahne zur passierten
Sauce gieflen und kurz kochen. Mit einem Stabmixer restliche Butter in kleinen Stiicken dazu-
geben. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Je nach Sauregehalt des Weines eventuell
noch mit Zitronensaft abrunden. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Die Fischrouladen auspacken und schrig anschneiden. Spinat auf den Tellern anrichten, darauf
je zwei Stiicke Roulade geben. Sauce nochmal aufmixen, Schnittlauch einstreuen und um den
Spinat gieflen.

Karlheinz Hauser 09. Januar 2012



Bacon-Forelle

Fiir 2 Portionen

1 Forelle 1 Bio-Zitrone 50 g Bacon
Mehl Ol Salz
Pfeffer

Zu Beginn die Forelle leicht salzen und pfeffern. Eine Zitrone in diinne Scheiben schneiden und
jeweils drei Scheiben auf die Forelle legen. Drei Streifen Bacon jeweils quer {iber den Fisch und
die Zitronenscheiben legen. Den Fisch wenden und auch die andere Seite der Forelle mit je
drei Scheiben Zitrone und drei Streifen bedecken und den Bacon fest um den Fisch wickeln.
Die Forelle inklusive Zitronen und Bacon in Mehl wiélzen, um ein Anhaften in der Pfanne zu
verhindern. Eine Pfanne mit Ol heif werden lassen. Sollte die Forelle nicht in die Pfanne passen,
kann der Schwanz bedenkenlos abgeschnitten werden. Den Fisch bei mittlerer Hitze von beiden
Seiten kross anbraten. Anschliefend die Pfanne mit dem Fisch fiir rund 10 bis 15 Minuten bei 200
Grad in den Ofen geben. Die Forelle aus dem Ofen nehmen, auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 05. 04. 2012

Barbecue-Lachs, Blumenkohl-Salat und Sauerrahm-Dressing

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 100 g Friihstiicksspeck
1 EL Olivenol 100 ml Sojasauce 100 ml Worcestersauce
100 ml Orangensaft 1 Stiick Siiflholz 4-5 EL Ketchup

1 Lachs (ca. 2 kg) 1 Blumenkohl Salz

2 Sténgel Zitronenmelisse 1 Zitrone 150 g Sauerrahm
Pfeffer 60 g Forellenkaviar

Schalotten und Knoblauch schélen und in grobe Stiicke schneiden. Speck in feine Wiirfel schnei-
den. In einem Topf mit 1 EL Olivendl Schalotte und Knoblauch glasig anschwitzen, Speck zu-
geben und anbraten, dann mit Sojasauce, Worcestersauce und Orangensaft abloschen, Siiflholz
zugeben und die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen lassen. Dann den Topf vom Herd
ziehen, Siifholz entfernen und Ketchup unterriihren, so dass eine sdmige Paste entsteht. Lachs
filetieren. Die beiden Lachsfilets mit der Haut nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen. Blumenkohl putzen und in
Roschen teilen. In einem Topf mit Salzwasser die Blumenkohlréschen garen. In der Zwischen-
zeit Zitronenmelisse abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen. Die Zitrone heif3
abspiilen, abtrocken, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Den Sauerrahm mit etwas
Zitronenschale, einem Spritzer Zitronensaft, etwas Salz und Pfeffer wiirzen und gut verriihren.
Lachsfilets auf der Fleischseite mit der gekochten Sojasaucen-Paste bestreichen und im Back-
ofen bei vorgeheizter Oberhitze ca. 6 Minuten garen. Blumenkohl abschiitten, kurz abschrecken,
abtropfen und dann noch lauwarm mit dem angemachten Sauerrahm vermischen. Melissenblétt-
chen fein schneiden und untermischen. Blumenkohlsalat auf Tellern anrichten, gegarten Lachs
von der Haut zupfen und um den Salat legen. Mit Forellenkaviar ausgarnieren. Dazu passt mit
Vinaigrette marinierter Rucola.

Martin Gehrlein 23. Juli 2012



Blumenkohl mit Kapern- Mayonnaise, Sardellen und Fisch

Fiir 2 Personen

1 Blumenkohl Salz 2 Zitronen

150 ml Sonnenblumensl 1 kleine Zwiebel 2 EL Butterschmalz
80 ml Sahne 2 Eigelb 1 TL scharfer Senf

2 EL Kapern 6 Sardellen 1/2 Bund Schnittlauch
250 g Zanderfilet 6 Blétter Brickteig

Blumenkohl putzen, in kleine Roschen zerteilen und diese in Salzwasser bissfest kochen, Von
einer Zitrone den Saft auspressen. Die gegarten Roschen herausnehmen, kurz abtropfen lassen
und mit etwas Zitronensaft und 3 EL Sonnenblumendl marinieren, mit Salz abschmecken und
erkalten lassen. Die Reste vom Blumenkohl in grobe Wiirfel schneiden. Zwiebel schélen, fein
schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz anbraten, Blumenkohlwiirfel dazuge-
ben und weich schmoren, dabei immer wieder etwas Sahne zugeben und den Blumenkohl weich
schmoren. Mit Salz wiirzen und fein piirieren. Eigelbe mit Senf und einer Prise Salz verriithren.
Nach und nach mit einem Schneebesen ca. 100 ml Sonnenblumendl unterriihren, zu einer festen
Mayonnaise. 1 EL Kapern mit 2 EL Kapernfliissigkeit piirieren und unter die Mayonnaise mi-
schen. Die Hilfte der Sardellen fein hacken und ebenfalls untermischen, mit etwas Zitronensaft
abschmecken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Eine Zitrone mit dem
Messer schilen, dass keine weifle Haut mehr zu sehen ist, dann die Fruchtfilets herausschneiden.
Den Zander in fingerdicke Stiicke schneiden, salzen, in Brickteig wickeln und in einer Pfanne
mit Sonnenblumendl goldbraun braten. Das Blumenkohlpiiree und die Mayonnaise jeweils in
Spritzbeutel fiillen, in grolen Tupfen auf den Teller spritzen, Blumenkohlréschen dazwischen le-
gen, die restlichen Sardellen, einige Kapern und Zitronenfilets obenauf geben, mit Schnittlauch
bestreuen und die Fischstiicke dazulegen. Dazu passt Baguette.

Jacqueline Amirfallah 18. Juli 2012



Bouillabaisse

Fiir vier Personen

Bouillabaisse:
500 g Fischfilets, gemischt 300 g Muscheln 1 Artischocke, grof3
2 Tomaten 0,5 Knolle Fenchel 2 EL Olivenol
1 TL Anislikor 4 EL Weiflwein 1 1 Gemiisebriihe
8-10 Safranfaden 1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Thymian
Salz
Rouille:
0,5 Kartoffel, klein 1 Lorbeerblatt, klein ~ 6-8 Safranfiden
100 ml Gemdiisebriihe 2 Zehen Knoblauch 1 TL Dijon-Senf
1 Ei 0,5 TL Meersalz, grob 150 ml Olivendl
Pfeffer

Bouillabaise:

Die Fischfilets in mundgerechte Wiirfel schneiden. Die Muscheln griindlich waschen und biirsten,
geoffnete Exemplare aussortieren. In kochendes Salzwasser geben und nur so lange garen, bis sie
sich 6ffnen, etwa eine halbe bis eine Minute. In einem Sieb abtropfen lassen, das Fleisch aus den
Schalen 16sen, geschlossene Muscheln dabei entfernen. Die Artischocke putzen und den Boden
in schmale Spalten schneiden. Die Tomate entstrunken, die Oberseite iiber Kreuz einritzen, 20
Sekunden in kochendes Wasser tauchen, enthduten, vierteln, die Kerne entfernen und die Toma-
tenfilets in ein bis zwei Zentimeter grofie Stiicke schneiden. Den Fenchel griindlich waschen und
putzen. In einem Topf das Olivendl erhitzen, Fenchel und Artischockenboden darin anschwitzen.
Mit Anislikér und Weilwein abléschen, mit dem Fischfond aufgieen und das Gemiise darin
bissfest garen. Die Safranfiden mit der halbierten Knoblauchzehe und einem Thymianzweig
hinzufiigen. Die Fischstiicke in einer Pfanne im Ol eine Minute anbraten und in die Fischsuppe
geben. In weiteren zwei bis drei Minuten darin durchziehen lassen. Die Muscheln mit den Toma-
tenstiickchen hinzufiigen und kurz erhitzen. Knoblauch und Thymian aus der Suppe entfernen.
Rouille:

Die Kartoffel schilen, in kleine Wiirfel schneiden und mit Lorbeer und Safran in der Briihe
zehn bis 15 Minuten weich kécheln, anschliefend abgielen und den Safransud aufbewahren. Den
Knoblauch schilen und klein schneiden. Kartoffeln und Knoblauch, Senf, Eigelb, Meersalz und
Pfeffer im Mixer piirieren. Dabei nach und nach Olivenol und so viel Safransud einlaufen lassen,
bis eine cremige Sofle entstanden ist. Die Brotscheiben damit bestreichen und zur Bouillabaisse
servieren.

Alfons Schuhbeck am 21. September 2012



Bratkartoffeln mit Rdaucher-Forelle und Radieschen

Fiir vier Personen

1 EL Essig 1 Zitrone, unbehandelt 100 g Schmand

1 TL Senf, grob 200 g Radieschen, ohne Griin 1 Kopfsalat

1 Bund Schnittlauch 600 g Kartoffeln, La Ratte 2 Zwiebeln, rot

500 g Forellenfilets, gerduchert 4 Stangen Friihlingslauch 8 Wachteleier

20 g Butter Pfeffer, Sonnenblumendol Muskatnuss, Kiimmel

Zucker, Salz

Aus Essig, Saft und Abrieb der Zitrone, Schmand, Senf, Salz, Pfeffer und Zucker eine Salatma-
rinade herstellen. Die Radieschen mit einem Hobel in diinne Scheibchen schneiden. Den Kopf-
salat waschen, schleudern und in dem Dressing marinieren. Den fein geschnittenen Schnittlauch
erst zum Schluss unterheben. Die Kartoffeln mit Kiimmel und Salz in der Schale kochen und
anschliefend in gleichméfBige Scheiben schneiden. In Sonnenblumendl anbraten. Dabei darauf
achten, dass die Pfanne nicht zu oft geschwenkt wird und die Kartoffeln auch wirklich braten
konnen! Wenn die Kartoffeln schon schén gebrdunt sind kommen die in Streifen geschnittenen
Zwiebeln hinzu und alles zusammen wird schoén kross weitergebraten. Erst jetzt mit Salz und
Muskat wiirzen. Unmittelbar vor dem Servieren die Kartoffeln noch mal auf Kiichenpapier geben
und entfetten. Zuriick in die Pfanne und erst jetzt die Forelle und den fein geschnittenen Friih-
lingslauch hinzugeben. Er soll nur mit erwérmt werden, nicht zu lange, da das R#ducheraroma
sonst zu penetrant wird. Die Wachteleier in einer beschichteten Pfanne wie Spiegeleier braten.
Sofort servieren!

Mario Kotaska am 04. Mai 2012

Curry-Lachs mit Gurken-Salat

Fiir vier Personen

Currylachs:
1 Limone, unbehandelt 300 g Lachsfilet, Sushiqualitdt 0,5 EL Curry
0,5 EL Sesam 0,5 Pack Strudelteig, fertig 400 g Butterschmalz
Salz
Gurkensalat:
1 Zitrone 1 Gartengurke 2 EL Creéme-fraiche
1 Msp. Cayennepfeffer 0,5 Schale Shisokresse Salz
Currylachs:

Die Schale der Limone abreiben. Den Lachs in Wiirfel schneiden und mit Salz, Curry, Limonen-
abrieb und Sesam anriihren. Die Masse zu Kugeln formen, den Strudelteig in Streifen schneiden
und die Lachskugeln darin rollen. Butterschmalz in einem kleinen Topf erhitzen und die Kugeln
rasch darin ausbacken.

Gurkensalat:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Gurken schélen, breite Gurkenstreifen abziehen und in
einem Topf kurz andiinsten. Mit Creme-fraiche, Zitronensaft, Salz und Cayennepfeffer abschme-
cken und mit der Kresse garnieren.

Alexander Herrmann am 11. Mai 2012



Dorade an Fenchel

Fiir 4 Personen:

4 Doraden (je 400 g) 3 groBe Kartoffeln 7 EL Olivensl
Salz 1-2 TL Paprikapulver 2 ungespritzte Zitronen
4 TL brauner Zucker 1 Fenchelknolle Pfeffer

Den Backofen auf 220°C vorheizen (keine Umluft!).

Doraden sauber entschuppen und sédubern, unter flielend kaltem Wasser waschen und griindlich
trocken tupfen. Die Haut leicht einschneiden.

Fenchel putzen, lings in lcm dicke Scheiben schneiden.

Kartoffeln griindlich waschen und ungeschélt in lcm dicke Scheiben schneiden.

4 EL Ol auf einem Backblech verteilen, die Kartoffelscheiben nebeneinander darauf legen und
salzen. Die Doraden auf die Kartoffeln legen. Mit Paprikapulver und Salz wiirzen; mit dem
restlichen Ol betraufeln.

Die Zitronen halbieren und die Enden abschneiden. Auf das Backblech setzen und auf jede Halfte
1 TL Zucker geben.

Fenchel zwischen den Fischen verteilen. Mit Pfeffer wiirzen. Im heilen Ofen auf der unteren
Schiene 20-25 Min. braten.

Mit Kartoffelscheiben, Fenchel, Zitronen und Roter Bete servieren.

NN

Dorade an Porree

Fiir 2 Personen:

2 Doraden 100 g Trocken-Tomaten 6 mittlere Tomaten
300 g Porree 200 ml Weiflwein frischer Thymian
frischer Basilikum 3 Knoblauchzehen 1 Bio-Zitrone
Olivenol Krauterbutter Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 220 °C vorheizen.

Die Doraden waschen, sauber entschuppen und die innere, graue Haut wegschrubben.

Den Porree in Scheiben schneiden.

Die Tomaten vierteln, die getrockneten Tomaten in kleine Wiirfel schneiden.

Die Zitrone auspressen, den Knoblauch in sehr kleine Wiirfel schneiden,

Basilikum und Thymian klein hacken.

Die Doraden leicht salzen, pfeffern und mit Zitrone betriufeln; die Halfte der getrockneten
Tomaten mit dem Knoblauch, dem Thymian, dem Basilikum, abgeriebener Zitronenschale und
etwas Olivenol mischen; die Masse in die Doraden fiillen.

Den Porree in eine Bratform geben, den Fisch darauf legen, Tomaten hinzugeben, den Weilwein
hinzugiefien, die restlichen Tomatenwiirfel dariiber streuen, Kriuterbutter {iber alles und fiir ca.
30 min. in den Backofen stellen.

NN



Dorade mediterran

Fiir 2 Portionen

1 Dorade (kiichenfertig) 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
150 g Chorizo-Wurst 1 Zitrone  Thymian
Olivenol Salz Pfeffer

Parmesan

Die Dorade aufschneiden und filetieren. Dazu sollte zun#chst der Bauchlappen abgetrennt und
der Griatenkamm entfernt werden. Die Dorade von der Haut nehmen und in grobe Wiirfel schnei-
den. Fiir die Olivenol-Krauter-Mischung eine Zwiebel abziehen, klein schneiden und mit einem
Schuss Olivendl im Topf erhitzen. Die Knoblauchzehe abziehen, in feine Scheiben schneiden und
ebenfalls hinzugeben. Die Chorizo-Wurst auch in Scheiben schneiden und der Mischung beifiigen.
Einige Thymianblatter abzupfen und mit der Chorizo, dem Knoblauch und der Zwiebel vermi-
schen. Eine halbe Zitrone auspressen und den Saft dem Sud beigeben. Des Weiteren ein wenig
Abrieb von der Zitrone hinzufiigen um das Aroma zu verstirken. Man sollte darauf achten, dass
das Ol nicht zu hei wird. Die Dorade mittig in tiefen Tellern anrichten und mit ein wenig Salz
und Pfeffer abschmecken. Nun den heiflen Oliventl-Kréauter-Sud iiber die Dorade geben. Eine
weitere halbe Zitrone auspressen und das Gericht mit dem Saft abschmecken. Abschlieend zur
Verfeinerung ein wenig gehobelten Parmesan dariiber geben.

Steffen Henssler am 03. 02. 2012

Dorade mit Peperonata

Fiir 2 Portionen

1 Dorade 2 rote Paprika 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Bio-Zitrone 1 Zweig Thymian
Butter Olivenol Chili

Salz Pfeffer

Als erstes den Schwanz der Dorade abtrennen. Dann den ganzen Fisch kriftig mit Salz und
Pfeffer sowohl von innen als auch von auflen wiirzen. Eine Zitrone in Scheiben schneiden und
diese nebeneinander als eine Art Bett fiir die Dorade auf einem grofien Stiick Alufolie anordnen.
FEine Knoblauchzehe abziehen und in feine Scheiben schneiden. Diese gemeinsam mit einem
Thymianzweig sowie zwei bis drei Flocken Butter auf das Zitronenbett geben. Die Dorade auf
das Zitronen-Knoblauch-Bett legen. Anschlieend Zitronenscheiben, Knoblauch, Thymian und
Butterflocken auch von oben auf den Fisch geben, die Folie verschlieflen und darauf achten, dass
diese wirklich fest verschlossen ist. Eine Pfanne aufsetzen, erhitzen und den Fisch in der Alufolie
kurz darin Hitze annehmen lassen. Die eingepackte Dorade im Anschluss fiir 15 Minuten bei 160
Grad in den Ofen geben. Die Paprika schilen, halbieren, die Trennwéinde entfernen und Kerne
entfernen und die verbliebenen Stiicke der Paprika in kleine Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit
Olivenol aufsetzen und das die Paprika darin anschwitzen. Eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe
abziehen, fein schneiden und bei kleiner Hitze gemeinsam mit der Paprika braten lassen. Das
Gemiise mit ein wenig Chili abschmecken. Bevor die Pfanne vom Herd genommen wird, das
Paprikagemiise noch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schliefllich die Dorade aus dem Ofen nehmen
und gemeinsam mit dem Paprikagemiise auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 21. 03. 2012
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Doraden-Filet mit Lauch-6Gemiise und Safran-Sud

Fiir zwei Personen

2 Doradenfilets mit Haut 1 kleine Kartoffel 1 Stange Lauch

1 Limone 3 getr. Tomatenviertel 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 10 Safranfiden 1 EL Mehl

1/2 Bund Thymian 1 EL Butter 450 ml Gemiisefond

3 EL Olivenol 250 ml trockener Weiiwein schwarzer Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Doradenfilets waschen, trocken
tupfen und auf der Hautseite vorsichtig mit einem Messer zwei bis dreimal einritzen, mit etwas
Salz wiirzen und die Hautseite mit Mehl bestduben. Eine grofie Pfanne mit Olivendl erhitzen
und den Fisch auf der Hautseite langsam braten, sodass die Haut kross wird und das Filet
glasig bleibt. Nun das Filet auf die Fleischseite wenden, die Butter und etwas Thymian mit in
die Pfanne geben und circa eine Minute in der aufschiumenden Thymianbutter fertig braten.
Anschlielend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Den Lauch putzen, von den Enden befreien,
die duflere Haut abziehen und in feine Ringe schneiden. Diesen gegebenenfalls kurz waschen
und dann abgetropft in einem kleinen Topf mit Olivenol anschwitzen. Den Fond hinzugeben,
mit etwas Salz wiirzen, einen Deckel darauf geben und langsam fertiggaren. Anschliefend den
Deckel entfernen und den Fond noch etwas einkécheln lassen. Die Tomatenviertel in feine Streifen
schneiden und zu dem Lauch geben. Das Ganze einmal gut durchriihren. Jetzt beiseite stellen und
den Lauch samt Tomaten nur noch ziehen lassen. Gegebenenfalls erneut mit etwas Salz wiirzen.
Fiir den Sud die Schalotten abziehen, fein hacken und in einem kleinen Topf mit dem restlichen
Olivenol anschwitzen. Danach mit dem Weiliwein abloschen und diesen um die Hélfte einkochen.
Den Knoblauch abziehen und vierteln. Nun die Safranfaden sowie eine geviertelte Knoblauchzehe
hinzugeben. Den Fond einmal aufkochen und ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren die Kartoffel
schilen, auf einer Reibe feinst raspeln und in diesen Sud geben. Das Ganze einmal aufkochen,
sodass die Kartoffel den Sud leicht sdmig abbindet. Diesen mit etwas Limonenabrieb sowie -saft
und einer Prise Salz erneut abschmecken. Nun etwas Thymian zupfen und dazugeben. Das auf
der Haut gebratene Doradenfilet mit dem Lauchgemiise und dem Safransud auf Tellern anrichten
und servieren.

Alexander Herrmann am 05. April 2012
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Feldsalat mit SiBkartoffel-Dressing und Fisch-Wiirfeln

Fiir 4 Personen:
Fiir das Salat-Dressing:

100 g Siiflkartoftel 1 Bio-Orange 1 EL Olivenol

50 ml weifler Balsamico 200 ml Gemiisebrithe 1 Sternanis, gemorsert
1 Prise Piment d’Espelette Salz, Pfeffer 100 ml Olivenol

Fiir den Salat:

200 g Feldsalat 1 Bund Radieschen 8 Kirschtomaten

1 Bund Schnittlauch 200 g Stilkartoffel 200 ml Pflanzenol
Fiir den Fisch:

3 EL Olivenol 1 EL Meerrettich 1 TL Orangen-Abrieb
350 g festfleischiges Fischfilet Salz Piment-d’Espelette

1 Eiweif3 150 g Pankomehl 250 ml Planzenol

Fiir das Dressing Siilkartoffel schilen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Die Orange heif3
abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

In einem Topf Olivendl erhitzen und die StiBkartoffelwiirfel darin anschwitzen. Orangensaft und
1 Spritzer Tomatenessig zugeben und die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen lassen.

Dann Gemiisebriihe, Orangenabrieb, Sternanis, Piment dEspelette und 1 Prise Salz zugeben und
die Siilkartoffeln darin weich kochen.

Anschlielend die Siiflkartoffeln fein piirieren und durch ein Sieb passieren.

2 EL vom Siifikartoffelpiiree mit restlichem Tomatenessig und Olivendl zu einem Dressing ver-
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Radieschen waschen, putzen und in feine
Scheiben schneiden. Tomaten waschen und vierteln. Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln
und fein schneiden.

Fiir den Fisch aus Olivendl, Meerrettich, Orangenabrieb eine Marinade mischen.

Fischfilet in Wiirfel von ca. 30 g schneiden, in der Marinade wenden, mit Salz und Piment dE-
spelette wiirzen, durchs verquirlte Eiweifl ziehen und im Pankomehl panieren.

In einer tiefen Pfanne das Pflanzendl erhitzen und die Fischwiirfel darin knusprig ausbacken.
Die Siilkartoffel fiir den Salat schilen und mit einem Spiralschneider oder Julienneschéiler zu
feinem Kartoffelstroh schneiden.

In einer tiefen Pfanne oder Topf das Frittierdl erhitzen.

Das Kartoffelstroh mit einem Kiichentuch etwas trocken tupfen und im heien Ol langsam knusp-
rig ausbacken. Herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen und leicht salzen.

Feldsalat mit Radieschen, Schnittlauch und Tomaten in eine Schiissel geben. Das Dressing dar-
iiber geben und untermischen.

Salat auf Teller geben, gebackene Fischwiirfel dazwischensetzen, restliches Siilkartoffelpiiree zu-
geben. Zum Schluss die frittierten StiBkartoffelstreifen iiber die Salate geben.

Jorg Sackmann am 05. Januar 20121
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Fisch- Auflauf - very british

Fiir vier Personen

Auflauf:

750 g Kartoffeln, mehlig 500 g Blattspinat 4 FEier

2 Zwiebeln 30 g Butter 250 g Creme-double
250 g Cheddarkése 1 - 1,5 EL Senf, scharf 0,5 Zitrone, unbehandelt
500 g Seelachs 100 g gerduch. Makrelenfilet 80 ml Sahne

2 — 3 EL Olivenol 2 EL Semmelbrosel Pfeffer, Muskatnuss
Salz

Salat:

1 Kopfsalat 4 EL Weilweinessig 1 -2 TL Honig

1 -2 TL Senf 1 Bund Krauter, gemischt 8 EL Olivenol

1 Friihlingszwiebel Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 220 bis 230 Grad vorheizen.

Auflauf:

Die Kartoffeln in Stiicke schneiden und in Salzwasser gar kochen. Den Blattspinat in einem Topf
kurz zusammenfallen lassen, auf einem Sieb gut abtropfen lassen und danach gut ausdriicken.
Die hart gekochten Eier pellen und vierteln. Die Zwiebeln schéilen und fein wiirfeln. Die Butter
in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten, mit Créeme double aufgielen und
kurz zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen. Den geriebenen Cheddarkése und Senf einriithren
und mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Die Fischfilets abbrausen und in Streifen
oder Stiicke schneiden. Den gerducherten Fisch ebenfalls zerkleinern. Die ofenfesten Formen mit
Butter ausfetten. Den Fisch mit Spinat und Eiern darin verteilen, mit Zitronenabrieb, Salz und
Pfeffer wiirzen. Dann die Sofle dariiber verteilen. Die Kartoffeln abgieflen und mit Sahne und
Olivenol zu Piiree zerstampfen. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Das
Kartoffelpiiree auf die iibrigen Zutaten geben und glatt streichen. Mit Semmelbroseln bestreuen
und fiir etwa 20 bis 25 Minuten in den Backofen geben.

Salat:

Den Kopfsalat putzen, abbrausen und trocken schleudern. Fiir die Vinaigrette den Essig mit
Honig und Senf verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fein gehackte Kriuter waschen,
trocken schiitteln und fein hacken, untermischen. Unter Riihren das Ol einflieBen lassen. Das
Dressing iiber den Salat geben, vorsichtig mit der in Rollchen geschnitten Friihlingszwiebel
vermengen und separat zum Fischauflauf servieren.

Horst Lichter am 01. Juni 2012
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Fisch-Frikadelle mit Blatt-Salat, Curry-Ingwer-Dressing

Fiir 2 Personen

1/2 Kopfslat 4 Sténgel frischer Koriander 1/2 Bund glatte Petersilie
80 g Toastbrot 300 g gem. Fischfilet 1 Ei

Salz, Pfeffer ca. 100 ml Milch 2-3 EL Butterschmalz

3 rote Chilischote 5 g Ingwer 1 Knoblauchzehe

3 Limette 2 EL Olivensl 1 TL Currypulver, mild

Kopfsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und
die Blattchen abzupfen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Vom Toastbrot
die Rinde entfernen und das Brot in einem Cutter zu feinen Bréseln mahlen. Die Fischfilets durch
die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen. In eine Schiissel geben und mit Ei, Semmelbroseln und
Petersilie vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und langsam die Milch unterrithren. Aus
der Masse kleine Frikadellen formen und diese in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden
Seiten braten. Fiir das Dressing Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und fein hacken. Ingwer
und Knoblauch schilen und fein hacken. Von der Limette den Saft auspressen. Olivenol, Chili,
Ingwer, Knoblauch, Limettensaft, Currypulver und 1 Prise Salz, Pfeffer in einen Mixbecher geben
und mit dem Piirierstab fein piirieren, abschmecken. Salatbldtter mit dem Dressing anmachen,
auf Tellern anrichten, die Fischfrikadellen dazugeben. Mit Korianderbldttchen bestreuen und
servieren.

Otto Koch 25. Mai 2012
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Forelle blau, Meerrettich-SoBe, Petersilien-Kartoffeln

Fiir zwei Personen

2 Forellen, a 300 g 400 g festk. Kartoffeln 1 Kopfsalat

5 Radieschen 1 Ingwerknolle 1 Zitrone

1 Knoblauchzehe 2 TL angedr. Wacholderbeeren 1 rote Chilischote

3 Lorbeerblétter 4 Zweige Dill 8 Stiele Petersilie

1 EL kalte Butter 50 g Sahne 160 ml Weisweinessig

2 EL Salatol, mild 4 1 Gemiisefond 2 TL schwarze Pfefferkérner
1 TL Dijon-Senf 1 EL Sahnemeerrettich 1 TL scharfer Senf

1 Prise Chili, mild, gemahlen Butter, Zucker Salz, Pfeffer

Die Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Die Kartoffeln waschen, schilen, vierteln und in ei-
nem Topf mit mild gesalzenem Wasser, einem Lorbeerblatt, dem Knoblauch und der Chilischote
circa 25 Minuten garen. Die Forellen waschen, in einen groflen Topf geben, mit vier Litern des
Gemiisefonds auffiillen und erhitzen. Die Ingwerknolle waschen, trockentupfen und in zehn Schei-
ben schneiden. Die Ingwerscheiben zusammen mit den Lorbeerbldttern, den Wacholderbeeren
und den Pfefferkérnern zu den Fischen geben. Den Dill und vier Stiele der Petersilie ebenfalls
in den Topf geben. Alles einmal aufkochen lassen, vom Herd nehmen und 150 Milliliter Essig
dazugeben. Die Forelle in den Sud legen und zehn bis 15 Minuten bei etwa 70 bis 90 Grad saftig
durchziehen lassen. Falls die Temperatur zu stark nachlisst, den Topf nochmals auf den Herd
stellen. Die Kartoffeln abgieflen und etwa 40 Gramm gekochte Kartoffeln beiseite stellen. Die
restliche Petersilie waschen trockentupfen, die Blatter abzupfen und klein schneiden. Etwas But-
ter in einer Pfanne erwérmen, die Kartoffeln darin erhitzen, die Petersilie dazugeben und salzen.
Fiir die Meerrettichsole in einem Topf den restlichen Fond zusammen mit der Sahne erhitzen,
die beiseite gestellten Kartoffeln hineingeben und piirieren. Dann die kalte Butter, den Meerret-
tich und den Senf zugeben und gut unterriihren. Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Sofle
mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker, Chili und einigen Tropfen Zitronensaft abschmecken. Den
Kopfsalat putzen, waschen und halbieren, dann zupfen und trocken schleudern. Die Radieschen
ebenfalls putzen und in Scheiben hobeln. Fiir die Marinade 50 Milliliter Gemiisefond mit Senf,
Salatol und Essig in einen Mixer geben, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und gut mixen.
Den Salat in der Marinade wenden und in Salatschalen anrichten. Die Meerrettichsoffe nochmals
kurz erwarmen, durchmixen und einige Loffel auf warmen Tellern verteilen. Die Forelle mit der
Schaumkelle aus dem Sud nehmen, auf die Sofle setzen und die Kartoffeln daneben anrichten
und servieren.

Alfons Schuhbeck am 21. September 2012
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Forelle mit Gurken-Salat und Dill- Joghurt

Fiir 2 Personen

2 frische Forellen 1 Zitrone, unbehandelt  Salz

5 EL Olivenol 1 Salatgurke 200 g griech. Joghurt
1 Bund Dill 1 EL getr. Rosenblédtter 1 Knoblauchzehe

Die Forellen filetieren, entgraten und von der Haut nehmen. Die Haut nicht wegwerfen. Die
Zitrone heifl abspiilen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Jedes Filet
schon zurechtschneiden. Die Abschnitte der Forellenfilets fein wiirfeln und mit Salz, 1-2 EL Oli-
venol, etwas Zitonenabrieb und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken. Die Gurke waschen
und schélen. Dann mit dem Sparschéler ldngs ca. 12 lange Streifen schneiden bzw. schilen. Den
Rest der Gurke grob raspeln und unter den Joghurt mischen. Dill abspiilen, trocken schiitteln,
fein hacken und unter den Gurkenjoghurt mischen. Mit Salz und Rosenbléttern abschmecken.
Die Forellenhaut in Vierecke o.4. schneiden und in einer beschichteten Pfanne mit 1 EL Olivendl
knusprig braten, dabei mit einem geraden, schweren Gegenstand (z.B. Plattiereisen) beschweren
damit sie glatt bleibt. AnschlieBend die Haut auf Kiichenkrepp legen. Die Forellenfilets salzen
und in der Pfanne mit 1 EL Olivendl von beiden Seiten braten. Dabei eine angedriickte Knob-
lauchzehe zum Aromatisieren mit in die Pfanne geben. Je einen Loffel Forellentatar auf den
Anfang der Hilfte der Gurkenstreifen legen und diese dann drum herum rollen. Die restlichen
Gurkenstreifen mit etwas Zitronensaft , Salz und 1 EL Olivenol abschmecken. Den Hautchip in
das Forellenfilet stecken und anrichten. Tatarrolle, Gurkenstreifensalat und Joghurt mit auf den
Teller geben und servieren. Dazu passt Baguette.

Jacqueline Amirfallah 13. Juni 2012
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Forellen-Filet Miillerin mit Zitronen-Nuss-Butter

Fiir vier Personen

Forelle:

4 Forellenfilets, gro 1 EL Mehl, doppelgriffig 1 TL Butterschmalz
Pfeffer Salz

Zitronen-Nussbutter:

100 g Butter 1 EL Mandeln, gehobelt 1 Zitrone, unbehandelt
Cayennepfeffer Salz

Kartoffelstampf:

5 — 6 Kartoffeln 0,5 Bund Blattpetersilie Butterschmalz

Butter Salz

Forelle:

Die Forellenfilets in 80 Gramm grofle Stiicke portionieren und mit etwas Salz und Pfeffer von
beiden Seiten wiirzen. Auf der Hautseite etwas doppelgriffiges Mehl aufstreuen. Nun in einer
groflen Pfanne mit etwas Butterschmalz langsam und nur von der Hautseite kross und knusprig
braten.

Zitronen-Nussbutter:

Die Butter in einen Topf geben. Die Mandeln hinzugeben und langsam, unter stetigem Riihren,
die Butter leicht aufschdumen lassen. Anschlieend mit etwas geriebener Zitronenschale sowie
etwas Zitronensaft abschmecken und mit Salz und Cayennepfeffer abrunden.

Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln schélen, in einen Topf mit leicht gesalzenem Wasser gar ziehen lassen, anschliefend
abgieflen. Mit Hilfe des Kartoffelstampfers zerdriicken, Butter und eine Prise Salz hinzugeben.
Zwei Drittel der Blattpetersilie abzupfen, fein schneiden und zu dem Kartoffelstampf geben. Die
restliche Petersilie mit Hilfe von etwas Butterschmalz in einer Sauteuse ganz kurz frittieren und
auf Kiichenkrepppapier abtropfen lassen. Zum Anrichten den Stampf auf den Teller geben und
die Forellenfilets mit der knusprigen Hautseite nach oben darauf setzen. Nun die Zitronenman-
delbutter dariiber und drum herum tréufeln. Mit der frittierten Petersilie garnieren.

Alexander Herrmann am 02. Marz 2012
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Forellen-Filets mit Speck, Salbei und Kohlrabi-Gemiise

Fiir vier Personen
Fiir das Piiree:

600 g Kartoffeln, mehlig 100 ml Milch 100 ml Sahne

50 g Butter Muskatnuss, Salz

Fiir das Gemiise:

2 Kohlrabi 1 EL Olivenol 100 ml Gemiisebriihe
40 g Butter 2 EL Semmelbrosel  Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch:

2 Forellenfilets 4 Scheiben Bacon 2 Stiele Salbei

1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, schilen und grob wiirfeln. In einem Topf knapp mit Wasser bedeckt
weich kochen. Danach die Kartoffeln abgieflen und kurz ausdampfen lassen. Milch, Sahne und
Butter in einem zweiten Topf erhitzen und kréftig mit Salz und Muskat wiirzen. Anschlielend die
Milchmischung zu den Kartoffeln geben und mit einem Kartoffelstampfer mischen. Die Kohlrabi
schilen und in Stifte schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kohlrabi darin
andiinsten. Mit Gemdiisebriihe abléschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kohlrabi offen
weich kochen, so dass der Gemiisefond verkocht. Danach Butter und Semmelbrosel zugeben und
unter Rithren anrosten. Die Forellenfilets halbieren und jeweils mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vom
Salbei vier Blétter abzupfen und jedes Stiick mit einem Salbeiblatt belegen, anschlieBend mit
Bacon umwickeln. In einer Pfanne im heiflen Olivendl von beiden Seiten zwei Minuten braten. Das
Kartoffelpiiree und Kohlrabigemiise auf Tellern nebeneinander anrichten. Je ein Stiick gebratene
Forelle darauf legen und servieren.

Horst Lichter am 15. Dezember 2012
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Gebackenes Dorsch-Filet

Fiir 4 Personen:
800 g Dorschfilet 750 g Kartoffeln 100 g Speck

1 Zitrone 4 Eigelb 1 Ei
2 TL Senf 125 g Butter 6 EL Portwein, weifl
1 Zweig Rosmarin 1 Limette Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 175°C vorheizen.

Die Zitrone auspressen.

Die Kartoffeln ungeschilt in einem grofien Topf mit Salzwasser gar kochen.

Den Portwein, ein Ei, vier Figelb, etwas Zitronensaft und Senf schaumig schlagen.

Den Fisch mit etwas Zitronensaft betraufeln, leicht salzen und pfeffern. Mit dem Rosmarinzweig
und der halbierten Limette in eine ofenfeste Form legen. Mit Alufolie bedecken und im Backofen
auf mittlerer Schiene 20-25 Minuten garen. Den Speck in einer Pfanne auslassen, anschliefend
wieder herausnehmen und das Bratfett in einen kleinen Topf geben. Die Butter in einem weiteren
Topf zum Schmelzen bringen. Die fliissige Butter unter stédndigem Riihren unter die vorbereitete
Eimasse geben und bei geringer Hitze so lange rithren bis eine cremige Sauce entsteht. Nicht
kochen! Den Topf kurz im kalten Wasser abschrecken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Nun die Form aus dem Backofen nehmen und den entstandenen Saft unter die Sauce mischen
- vorher den Rosmarinzweig und die Limette entfernen. Die Sauce iiber den Fisch geben und
mit den Speckwiirfeln bestreuen. Alles kurz bei Oberhitze im Backofen iiberbacken. Mit den
Pellkartoffeln servieren.

NN
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Gebratene Forelle mit Mandelbutter-SoBe und Lauch-Gemiise

Fiir 2-Personen

2 Stangen Lauch Salz 3 Stangel glatte Petersilie
5 EL Butter Pfeffer 2 EL geriebenes Weifibrot
2 frische Bachforellen 1-2 EL Mehl 3 EL Butterschmalz

1 Schalotte 2 EL Mandeln, gehobelt 1 Zweig Zitronenthymian

100 ml trockener Wermut

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Lauch putzen und die harten &u-
Beren Blatter entfernen. Dann halbieren, auswaschen und die Lauchhélften in Salzwasser blan-
chieren. In kaltem Wasser abschrecken und in 10 ¢cm lange Stiicke schneiden. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Lauch in eine gebutterte Auflaufform legen, mit etwas Pfeffer
wiirzen, mit Brotbroseln und der Petersilie bestreuen. Darauf 2 EL Butter in kleinen Flockchen
geben. Die Forellen gut waschen und trocken tupfen. Forellen innen und auflen mit Salz und
Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden und dann iiberschiissiges Mehl abklopfen. In einer ausreichend
groflen hitzebestéindigen Pfanne die Forellen mit 3 EL Butterschmalz von beiden Seiten gold-
braun anbraten. Dann in den vorgeheizten Ofen geben und noch ca. 8 Minuten fertig garen.
Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Schalotte schilen und fein schneiden. Die gegarten
Forellen auf einer Platte anrichten und 5 Minuten mit Alufolie abgedeckt ziehen lassen. Die Grill-
schlange oder Oberhitze des Backofens anschalten und den vorbereiteten Lauch goldbraun unter
der Grillschlange gratinieren. Die geschnittene Schalotte mit 1 EL Butter in der Fischpfanne
anschwitzen, Thymianzweig dazugeben und mit Wermut abloschen. Die Fliissigkeit etwas einko-
chen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit 1 EL kalter Butter die Sauce binden, Mandeln
untermischen. Die Sauce iiber die Fische gielen und servieren. Dazu das Lauchgemiise reichen.

Vincent Klink 26. Juli 2012
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Gebratene Forellen-Filets, Schmorgurken, Bratkartoffeln

Fiir vier Personen

500 g Pellkartoffeln 60 g Butter 3 Zwiebeln

1 Salatgurke 2 EL Olivenol 200 ml Gemiisebriihe
100 ml Schlagsahne 4 Forellenfilets 1 Zitrone, unbehandelt
100 g Mehl 2 EL Rapsol Salz, Pfeffer

1 Bund Dill 2 TL Estragonsenf 1 TL Zucker

Die Pellkartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. Von der Butter 40 Gramm in eine Pfanne
geben und die Kartoffelscheiben unter Wenden knusprig braun braten. Eine der drei Zwiebeln
schilen und klein wiirfeln, zugeben und einige Minuten mitbraten. Die Kartoffeln abschlieflend
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gurke waschen, halbieren, die Kerne mit einem Loffel her-
auskratzen und die Hélften anschlieBend quer in etwa ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden.
Das Olivenol in einer Pfanne erhitzen. Die zwei restlichen Zwiebeln schélen, fein wiirfeln und
mit den Gurken im heiflen Olivensl andiinsten. Anschliefend mit der Brithe und der Sahne
abloschen. Das Ganze bei mittlerer Hitze 10 bis 15 Minuten schmoren. Die Zitrone halbieren
und auspressen. Anschlieffend die Forellenfilets mit etwas von dem Zitronensaft betrdufeln sowie
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Filets in Mehl wenden und gut abklopfen. Die restliche
Butter mit dem Rapsol erhitzen und die Filets darin von jeder Seite zwei bis drei Minuten gold-
braun braten. Abschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen und warm stellen. Den Dill kurz
waschen, trocken tupfen und fein schneiden. Anschlieend gemeinsam mit dem Senf unter die
Gurken rithren. Mit Salz, Pfeffer, einem Essloffel Zitronensaft und Zucker wiirzen. Abschliefend
die Forellenfilets gemeinsam mit den Schmorgurken auf einem Teller anrichten und mit etwas
Dill dekorieren.

Horst Lichter am 20. Oktober 2012

Gebratene Seezungen-Filets mit Nordsee-Krabben-SoRe

Fiir vier Personen
1 Seezunge (800 g) 300 g Nordseekrabben 0,25 Knolle Sellerie

1 Stange Porree 1 Tomate 1 Zitrone
4 Platten Blatterteig Petersilie Schnittlauch
Butter

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Seezunge filetieren. Die Filets waschen und trocken
tupfen. Die Krabben aus der Schale pulen. Die Schalen der Krabben mit gewiirfelten Sellerie,
Petersilie, gewiirfeltem Porree in einen Top geben. Wasser dazu geben und circa 20 Minuten
kochen. Zehn Minuten ziehen lassen, passieren und noch etwas reduzieren. Butter in eine Pfan-
ne geben und die Seezungenfilets darin zum Schmelzen bringen. Salzen und dann wenden. Mit
der Krabbenreduktion abloschen und mit kalter Butter binden. Die Krabben und Tomaten-
stiicken hinzufiigen. Mit etwas Zitronensaft abschmecken und mit Schnittlauch dekorieren. Aus
den Blitterteigplatten Sterne ausstechen und mit Butter einpinseln. Fiir circa zwolf Minuten in
den vorgeheizten Backofen geben.

Tipp:

Um die Sterne aufzupeppen, kénnen sie noch mit verschiedenen Gewtirzen abgeschmeckt werden.

Lea Linster am 14. Dezember 2012
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Gebratener Hering mit sauer mariniertem Gemdise

Fiir 4 Personen

2 junge Mohren 200 g Blumenkohl 250 g griine Bohnen
Meersalz 200 g frische Minimaiskolben 3 EL Sonnenblumendl
4 EL Gemiisebriihe 2 EL Rapsol 1 TL grobkérniger Senf
2 EL Estragonessig 1 Prise Piment-d‘Espelette 3 Zweige Bohnenkraut

3 Zweige glatte Petersilie 4 Stiele Vogelmiere (Wildkraut) 4 frische (griine) Heringe
Mehl

Die Heringe gut abwaschen und trocknen. Die Md&hren schélen und in 5 mm dicke Scheiben
schneiden. Den Blumenkohl putzen und in kleine Réschen teilen. Die Bohnen putzen, waschen
und halbieren. Méhren, Blumenkohl und Bohnen separat in einem Topf mit kochendem Salzwas-
ser bissfest blanchieren, herausnehmen, in Eiswasser kurz abschrecken, abtropfen lassen und auf
Kiichenpapier trocknen. Die Minimaiskolben der Lange nach halbieren und in einer Pfanne mit
1 TL Sonnenblumendl goldbraun anbraten. Anschliefend Mais und die anderen vorbereiteten
Gemiise in eine Schiissel geben. Die Gemiisebrithe mit dem Rapsol, dem Senf und dem Essig
verrithren. Das Gemiise damit marinieren und mit Salz und Piment D‘Espelette wiirzen. Min-
destens 20 Minuten ziehen lassen. Bohnenkraut und Petersilie waschen, trocken schiitteln und
sehr fein hacken. Zum Gemiise geben und gut untermengen. Vogelmiere abspiilen und trocken
schiitteln. Die Heringe schuppen, filetieren, die Griten ziehen, waschen und auf Kiichenpapier
trocknen. Die Hautseite mit Mehl bestduben und gut abklopfen. Dann in einer Pfanne mit 2,5
EL Sonnenblumendl auf der Hautseite knusprig anbraten. Die Fischfilets wenden, kurz auf der
anderen Seite braten und sofort aus der Pfanne nehmen. Mit Meersalz wiirzen.Das Gemiise auf
vorgewarmten Tellern anrichten, die gebratenen Heringfilets daraufsetzen und mit Vogelmiere
garnieren.

Michael Kempf 13. April 2012
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Gebratener Lachs mit Kartoffel-Lauch-Platzchen

Fiir vier Portionen

500 g Kartoffeln, mehlig 1 Stange Lauch 70 g Mehl

1 Ei (Klasse M) 100 g Semmelbrosel 4 Lachsfilets & 250 g
1 Zitrone, unbehandelt 4 Zweige Thymian 2 EL Olivendl

1 Salatgurke 2 EL Weiflweinessig 2 EL Schmand

3 Zweige Dill 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Mehl, Butterschmalz Zucker

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln griindlich waschen und
mit der Schale in kochendem Salzwasser etwa 20 bis 25 Minuten weich garen. Anschlieend
abgieflen und fiinf Minuten ausdampfen lassen. Den Lauch putzen, waschen und in kleine Wiir-
fel schneiden. Die Kartoffeln pellen und noch heifl durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel
driicken. Das Mehl, das Ei und den Lauch zugeben, kréftig mit Salz, Pfeffer sowie frisch gerie-
bener Muskat wiirzen und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Falls der Teig noch klebt,
ein bis zwei Essloffel Mehl unterarbeiten. Den Kartoffelteig auf der bemehlten Arbeitsfliche zu
einer Rolle formen, in fingerdicke Scheiben schneiden und in den Semmelbroseln wenden. Das
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Pldatzchen darin von beiden Seiten goldgelb
ausbacken. Die Schale der Zitrone fein abreiben. Anschliefend den Lachs mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronenschale wiirzen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Lachsfilets darin von
beiden Seiten anbraten. Mit den Thymianzweigen belegen und im Backofen etwa zehn Minuten
fertig garen. Die Gurke schélen und in diinne Scheiben hobeln. In eine Schiissel geben und mit
einer guten Prise Salz vermengen. Fiinf Minuten ziehen lassen, das entstandene Gurkenwasser
abgieflen und die Gurken mit Pfeffer, Zucker sowie dem Weifiweinessig wiirzen. Den Dill abbrau-
sen, trocken schiitteln, abzupfen und klein schneiden. Abschlieffend den Dill zusammen mit dem
Schmand unter den Gurkensalat rithren und kurz vor dem Servieren nochmals abschmecken. Das
Lachsfilet mit den Lauchplédtzchen auf Tellern anrichten und den Gurkensalat dazu servieren.

Horst Lichter am 21. Juli 2012
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Gebratener Rotbarsch auf Krdauter-Nudeln

Fiir vier Personen
4 Rotbarschfilets, a 150 g 1 Zitrone, unbehandelt 3 EL Mehl

2 EL Butterschmalz 500 g Tagliatelle 250 g Bohnen, griin

120 ml Olivenol 50 g Pecorino, am Stiick 50 g Parmesan, am Stiick
2 Knoblauchzehen 1 Bund Petersilie, glatt 2 Bund Basilikum

50 Pinienkerne Meersalz Salz, Pfeffer, schwarz

Die Nudeln nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser zubereiten. Wéhrenddessen die
Rotbarschfilets abbrausen, trocken tupfen und in acht Tranchen schneiden. Die Zitrone halbieren
und den Saft auspressen. Die Rotbarschfilets beidseitig mit Meersalz sowie Pfeffer wiirzen, mit
dem Zitronensaft betraufeln und in dem Mehl wenden. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett rosten. Das Basilikum und die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter von den
Stielen zupfen und fein hacken. Den Knoblauch schéilen und ebenfalls hacken. Anschlieflend alles
miteinander verrithren und drei Essloffel von der Pinienkern-Mischung zusammen mit einem
halben Teeloffel Salz in einer Kiichenmaschine zerkleinern. Den Pecorino sowie den Parmesan
fein reiben. Das Ganze anschlieend in einer Schiissel mit dem Oliventl und dem geriebenen
Kaise verriihren. Die Bohnen putzen, je nach Grofle halbieren oder dritteln und in kochendem
Salzwasser etwa fiinf Minuten blanchieren. Anschlielend abgieflen, in Eiswasser abschrecken und
abtropfen lassen. Kurz vor Ende der Garzeit der Nudeln vier Essloffel des Nudelwassers in eine
heile Pfanne geben und die Bohnen hinzufiigen. Danach die Nudeln abgieflen, abtropfen lassen
und in der Pfanne mit den Bohnen sowie dem Pesto schwenken. Das Butterschmalz in einer
weiteren Pfanne erhitzen und die Rotbarschfilets darin beidseitig etwa vier Minuten goldbraun
braten. Die Krauternudeln auf Tellern verteilen und je zwei Stiick Fisch darauf anrichten. Mit
den iibrigen Pinienkernen garnieren und servieren.

Horst Lichter am 05. Mai 2012
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Gebratener Saibling mit Gurken-Birnen-Salat

Fiir 4 Personen

4 Limetten, unbehandelt 50 ml helle Sojasauce 30 ml Reiswein

2 EL Sweet Chili Chicken Sauce 20 g Puderzucker Szechuanpfeffer

4 Bachsaiblingsfilet a 180 g 1 Salatgurke 1-2 Birnen (ca. 300 g)
1 rote Chilischote 3 EL Palmzucker Meersalz

1 EL Korianderkérner 1 EL Szechuanpfefferkérner 3 EL Olivendl

Eine Limette heifl abspiilen, abtrocknen und etwas Schale abreiben, dann den Saft auspressen.
Limettensaft und —schale mit Sojasauce, Reiswein, 1 EL Sweet Chili Chicken Sauce, Puderzu-
cker und etwas Szechuanpfeffer zu einer Marinade mischen. Die Haut der Fischfilets vorsichtig
rautenférmig einschneiden, darauf achten, dass das Fleisch nicht eingeschnitten wird. Dann mit
der Hautseite nach oben in die Marinade einlegen und im Kiihlschrank 1 Stunde ziehen lassen.
Die Salatgurke schélen, halbieren und das Kerngehéuse entfernen, dann erneut halbieren und in
lange diinne Scheiben aufschneiden. Birnen schilen, halbieren, das Kerngehiuse entfernen und
dann in feine Scheiben schneiden. Chilischote halbieren, die Kerne ausstreichen und das Frucht-
fleisch fein wiirfeln. Von zwei Limetten den Saft auspressen. 1 EL Palmzucker in einer Pfanne
karamellisieren mit Limettensaft abloschen, 1 EL Sweet Chili Chicken Sauce, Chiliwiirfel und
etwas Meersalz zugeben. Gurkenstreifen und Birnenscheiben mit der Palmzucker-Sauce vermi-
schen und abschmecken. Koriandersamen mit Szechuanpfeffer mischen, leicht in einer Pfanne
ohne Fett rosten und kurz vor dem Servieren im Morser zerstoflen. Fischfilets aus der Mari-
nade nehmen, die Hautseite trocken tupfen. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und die
Fischfilets auf der Hautseite ca. 4 Minuten knusprig anbraten, wenden, kurz auf der Fleisch-
seite anbraten und aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Eine Limette in diinne Scheiben
schneiden. In einer Pfanne 2 EL Palmzucker karamellisieren und die Limettenscheiben darin
schwenken. Die Marinade in die Pfanne geben und leicht einkochen lassen. Die Sauce sollte nicht
zu salzig werden. Sauce mit 1 EL Olivendl binden und abschmecken Gurken-Birnensalat in der
Tellermitte anrichten und das Fischfilet darauf anrichten, mit dem gemorsertem Koriander uns
Szechuanpfeffer bestreuen und mit den karamellisierten Limettenscheiben garnieren.

Jorg Sackmann 25. September 2012

Gebratener Wolfsbarsch

Fiir 2 Portionen
300 g Wolfsbarsch 1 Bund Schnittlauch 10 g Meerrettich
1 Romersalat 50 g Bacon Salz, Pfeffer, Olivencl

Den Fisch halbieren. Eine Hilfte mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Ol braten.
Damit der Fisch seine flache Form behilt, einen Topf wihrend des Bratvorgangs auf den Fisch
platzieren. Die andere Hélfte des Fisches fein hacken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Schnittlauch fein schneiden und hinzufiigen. Einen Hauch Meerrettich hinein reiben und das
Ganze mit Olivens] verrithren. Den Rémersalat kurz durch eine heifie Pfanne mit Ol ziehen.
Den Bacon dazu geben und kross braten. Den Salat auf Tellern anrichten, den Fisch darauf
geben und mit dem kalten Tatar oben drauf servieren.

Steffen Henssler am 13. November 2012
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Gebratener Zander an Curry-Spargel

Fiir 2 Portionen

1 Zanderfilet (ohne Haut) 6 Stangen griiner Spargel 100 ml Kokosmilch

2 TL Currypaste Mehl 3 Stiele glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Zunichst die Griten aus dem Zander herausschneiden oder ziehen. Anschlieend den Zander
in Wiirfel schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schliellich die einzelnen Zanderstiicke
mehlieren, das iiberfliisssige Mehl abklopfen und den Zander mit Ol in eine heifie Pfanne geben.
Bei starker Hitze kurz anbraten, Hitze reduzieren und bei mittlerer Hitze weiter garen. Die Enden
des griinen Spargels abschneiden und in eine separate Pfanne geben. Den Spargel mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in der Pfanne anbraten. Die Currypaste zum Spargel in die Pfanne geben
und alles mit Kokosmilch abléschen. Mit einer Gabel die Currypaste mit der Milch verriihren.
Die Petersilie fein hacken und gemeinsam mit ein wenig Butter zu dem Fisch in die Pfanne
geben. Schliefllich das Spargelgemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken, vom Herd nehmen und
auf Tellern anrichten. Den Fisch aus der Pfanne nehmen, auf dem Spargel drapieren und mit
der Sofle bedecken. Anschlieffend die Petersilie dariiber verteilen und servieren.

Steffen Henssler am 30. 03. 2012
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Gebratenes Lachs-Filet auf gediinstetem Spitzkohl

Fiir 4 Personen

800 g Lachsfilet (ohne Haut) 2 Eier (Klasse M) 1 Zitrone

3 EL Mehl 1 Spitzkohl (1 kg) 2 Zwiebeln

70 g Butter 400 ml Gemiisefond 100 g Sahne

1 Stiick Meerrettich (50 g) 5 EL Sesam, weif3 2 Scheiben Toastbrot
400 g Kartoffeln, klein, fest 1 Bund Petersilie, glatt 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer, schwarz Zucker

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser gar kochen. Die Petersilie waschen und trocken schiit-
teln. Die Blétter abzupfen und fein hacken. Die fertigen Kartoffeln in der Petersilie wenden.
Den Spitzkohl putzen und in Streifen schneiden. Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Die
Toastbrotscheiben in einem Zerkleinerer fein zerkleinern und mit dem Sesam vermischen. 25
Gramm Butter in einem Topf erhitzen und die Hélfte der Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Einen
Essloffel Mehl dariiber stduben und mit anschwitzen. Mit Gemiisefond abloschen, mit Sahne
aufgiefen und das Ganze aufkochen lassen. Die Hitze reduzieren und circa vier Minuten unter
Riihren kocheln lassen. Den Meerrettich schélen und fein reiben. Die Sofle mit anderthalb Ess-
16ffeln geriebenem Meerrettich, Salz, Pfeffer sowie etwas Zucker abschmecken und warmhalten.
Die Limette halbieren und den Saft auspressen. Kurz vor dem Servieren die Sauce mit dem
Limettensaft abschmecken. Nun 25 Gramm Butter in einem Topf erhitzen und die restlichen
Zwiebeln sowie den Spitzkohl darin andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskat-
nuss wiirzen. Zugedeckt etwa zehn Minuten diinsten. Den Saft einer halben Zitrone auspressen.
Das Lachsfilet abbrausen, trocken tupfen und in gleich grofle Stiicke schneiden, beidseitig mit
Salz und Pfeffer wiirzen sowie mit dem Zitronensaft betrdufeln. Die Eier verquirlen. Jetzt die
Fischfilets zuerst im restlichen Mehl melieren, danach im Ei wéilzen und abschlieBend in der
Brot- Sesam-Mischung panieren. Die Panade gut andriicken. Die iibrige Butter in einer Pfan-
ne erhitzen und die Lachstranchen darin von jeder Seite etwa drei Minuten goldgelb braten.
Den Lachs auf dem Spitzkohlgemiise mit der Meerrettichsoe und den Petersilienkartoffeln auf
Tellern anrichten und servieren. Die restliche Meerrettichsofle separat dazureichen.

Horst Lichter am 25. Februar 2012
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Gebratenes Lachs-Sashimi mit Stauden-Sellerie

Fiir 2 Portionen
300 g Lachsfilet 100 g Staudensellerie ~ 100 g Austernpilze

1 Zwiebel 1 Zitrone 1 TL Wasabi
Butter 2 Stiele Blattpetersilie Olivendl
Salz Pfeffer

Zunéchst das Arbeitsbrett sehr stark mit Salz und Pfeffer bestreuen und das Lachsfilet grof3-
ziigig darin wenden. Eine Pfanne aufsetzen und hoch erhitzen. Etwas Ol in die Pfanne geben
und das Lachsfilet fiir nur rund eine Minute von allen Seiten kurz anbraten. Aus der Pfan-
ne entnehmen. Den Staudensellerie schiilen oder alternativ die Fiden des Selleries ziehen. Den
Sellerie anschlieend sehr fein herunter schneiden. Eine Zwiebel abziehen, in feine Ringe schnei-
den und gemeinsam mit dem Sellerie unter Zugabe von etwas Butter in eine Pfanne geben.
Die Austernpilze klein schneiden und dem Sellerie beigeben. Das Pfannengemiise mit Salz und
Pfeffer nachwiirzen. Nun die Blattpetersilie grob zupfen und mit in die Pfanne geben und alles
schwenken. Den Lachs in diinne Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten. Eine Zitrone
aufschneiden, auspressen und den Zitronensaft iiber das Pfannengemiise geben. Einen Schuss
Olivenol sowie ein wenig Wasabi hinzufiigen, alles vermengen und den Salat gemeinsam mit dem
Pfannensud auf den Lachs geben und servieren.

Steffen Henssler am 27. 03. 2012

Gebratenes Rotbarben-Pimientos- Austernpilz-Gemiise

Fiir 2 Portionen
2 Rotbarbenfilets 15 Pimientos 100 g Austernpilze

1 Zwiebel 1 Zitrone 30 g Parmesan
Butter Mehl 01
Salz Pfeffer

Zunichst die Pimientos und die Austernpilze in kleine Stiicke schneiden und in einer Pfanne mit
heiBem Ol anschwitzen. Eine Zwiebel abziehen, in diinne Scheiben schneiden und zu dem Gemiise
in die Pfanne geben. Danach das Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken. Parmesan und etwas
Zitrone iiber das Pfannengemiise reiben sowie den Saft einer halben Zitrone hinzufiigen. Den
Gritenkamm der Rotbarbe entfernen und den Fisch kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Hautseite mehlieren und auf dieser Seite in einer Pfanne in Ol anbraten.

Tipp:

Um zu verhindern, dass sich der Fisch zu stark zusammen zieht, einen Topf auf die Filets stellen,
wéihrend diese in der Pfanne garen. Den Fisch von beiden Seiten anbraten und eine Flocke Butter
mit hineingeben. Abschliefend den Saft einer halben Zitrone der Butter beifiigen. Das Gemiise
aus der Pfanne nehmen und gemeinsam mit dem Fisch auf Tellern anrichten. Den Pfannensud
iiber den Fisch geben und servieren.

Steffen Henssler am 06. 06. 2012
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Geddampfter Lachs und Garnelen

Fiir 4 Portionen

3 El Olivenol 1 Bund Minze 4 Bund Koriandergriin
1 Bio-Zitrone in Scheiben 4 Stiick Lachsfilet a ca. 150 g 12 kleine Garnelen
Salz, Pfeffer

Einen Bambus-Dampfkorb (20 cm @) mit 1 El Ol ausstreichen und mit den Kriutern und
Zitronenscheiben auslegen. Lachs und Garnelen darauf verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit 2 El Ol betriufeln.

Den Dampfkorb mit dem Deckel verschlieBen und iiber einem passenden Topf mit kochendem
Wasser 10-15 Minuten bei mittlerer bis starker Hitze ddmpfen. Lachs und Garnelen zusammen
mit Couscous servieren.

Tim Malzer am 12. Oktober 2012

Geddmpfter Rotbarsch mit Fenchel

Fiir vier Personen

1 Rotbarsch ca. 2 kg 0,5 Zitrone 1 Knolle Fenchel, grof3
50 ml Kalbsfond, hell 1 EL Fenchelsaat 105 g Butterwiirfel, kalt
2 Knollen Fenchel 50 g Fenchelsaat 60 g Wasser

25 g Kristallzucker Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Den Rotbarsch schuppen, filetieren und von den Gréaten
befreien. Aus den Mittelstiicken der beiden Filets je drei etwa 130 Gramm schwere Tranchen
schneiden. Diese sechs Tranchen beiseite legen. Den Saft der Zitrone auspressen. Die grofie Fen-
chelknolle waschen, in grobe Stiicke schneiden und im Entsafter entsaften. Den Fenchelsaft mit
dem Kalbsfond, dem Zitronensaft, einem Essloffel Fenchelsaat, Salz und Pfeffer in einen Topf
geben und aufkochen. 100 Gramm Butter mit dem Stabmixer in den Fenchelsud mixen. Den
Fenchelsud anschlieflend durch ein Sieb passieren. Das Fenchelgriin und die Bliitendolden von
den beiden Fenchelsténgeln zupfen und bis zum Anrichten in einem feuchten Tuch aufbewah-
ren. Die Fenchelsténgel in lange Stiicke schneiden und waschen, anschliefend nebeneinander in
eine ofenfeste Form legen. Die Fenchelknollen vierteln oder je nach Grofle achteln, vom Strunk
befreien und in einzelne Segmente teilen. Die Fenchelstiicke eine Minute in kochendem Salzwas-
ser blanchieren, dann iiber die Fenchelstéingel geben. 50 Gramm Fenchelsaat auf ein Backblech
geben und im vorgeheizten Backofen sechs Minuten leicht rosten. Das Wasser mit dem Zucker
in eine Pfanne geben und auf 115 Grad erhitzen. Sofort die gertstete Fenchelsaat hineingeben.
Den Zuckersirup so lange erhitzen, bis der Zucker karamellisiert und die Fenchelsamen komplett
umbhiillt sind. Abschlielend die restlichen fiinf Gramm Butter hinzufiigen und die karamellisier-
ten Fenchelsamen auf einem Blech abkiihlen lassen. Die Rotbarschtranchen auf das Fenchelgitter
und die blanchierten Fenchelstiicke legen. Den Fenchelsud angieflen. (Der Fisch soll nicht mit
dem Sud bedeckt sein.) Die Form mit einem Deckel oder fest mit Alufolie verschlieen und den
Fisch im vorgeheizten Backofen (jetzt Umluft) garen. (Die exakte Garzeit héngt von der Dicke
der Rotbarschtranchen ab.) Nach dem Garen den Rotbarsch leicht salzen. Einige Fenchelbliiten-
dolden und etwas Fenchelgriin in der Form verteilen. Die karamellisierte Fenchelsaat iiber den
gegarten Rotbarsch geben und servieren.

Johannes King am 21. September 2012
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Geddampfter Saibling auf Wurzel-Gemiise im Wein-Sud

Fiir 2 Personen

1 Tomate 50 g Karotte 50 g Lauch

50 g Sellerie 1/2 Zitrone 60 g Champignons

2 Kartoffeln, fest 100 ml Fischfond 50 ml neuer Wein (Heuriger)
2 Saiblingfilets a 120 g  Salz, Pfeffer 2 Zweige Basilikum

Tomate in heiflem Wasser kurz blanchieren, schélen, vierteln und das Kerngehéuse heraus schnei-
den, anschlieflend die Tomatenfilets in kleine Wiirfel schneiden. Karotten, Lauch und Sellerie
putzen und in feine Streifen schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen. Die Champignons
putzen, ebenfalls in feine Streifen schneiden und sofort mit dem Saft der Zitrone betraufeln. Kar-
toffeln schélen, ebenfalls in diinne Streifen schneiden und in einem Topf mit Salzwasser weich
kochen. Herausnehmen und abtropfen lassen. In einem Topf (mit passendem Dampfeinsatz und
Deckel )Fischfond und Wein zum Kochen bringen und die Champignon-, Karotten-, Lauch- und
Selleriestreifen darin kurz blanchieren, herausnehmen und zur Seite stellen. Von den Fischfilets
die Gréten ziehen. Den Déampfeinsatz in den Topf geben, die Fischfilets mit Salz und Pfeffer
wiirzen, darauf setzen und den Sud aufkochen. Zugedeckt aufkochen , dann den Topf vom Herd
ziehen und bei leichter Hitze die Fischfilets ca. 4 Minuten dampfen. Basilikum abspiilen, tro-
cken schiitteln und die Bléatter in feine Streifen schneiden. Basilikum mit Tomatenwiirfeln und
Kartoffelstreifen unter das Gemiise mischen und dieses nochmal kurz im Sud erwéirmen. Den
Sud abschmecken und mit dem Gemiise in tiefen Tellern anrichten, Fischfilets obenauf legen und
servieren.

Otto Koch 23. November 2012

Gediinsteter Lachs auf Kiirbis-Gemiise und Spinat

Fiir vier Personen

1 Zitrone, unbehandelt 3 Knoblauchzehen 4 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 200 ml Gemiisefond 4 Lachsfilets (a 180 g)
Salz, Pfeffer, Zucker 1 Hokkaidokiirbis 1 Zwiebel

30 g Butter 1 Muskatnuss 50 ml Portwein, weifl

200 ml Gemiisebriihe 1 Bund Petersilie, glatt 200 g Babyspinat
2 EL Weiflweinessig 2 EL Olivenol

Die Zitrone waschen und in Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehen abziehen, grob wiirfeln und
zusammen mit den Krdutern und den Zitronenscheiben in einer Pfanne auf dem Pfannenboden
verteilen. Den Gemiisefond hinzugeben und die Lachsfilets darauf legen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Pfanne mit einem Deckel verschlielen und bei geringer Hitze 15 Minuten auf dem
Herd diinsten lassen. Wahrenddessen den Kiirbis waschen, halbieren und entkernen. Das Kiir-
bisfleisch mitsamt der Schale in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schilen und klein schneiden. Die
Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebel sowie den gewiirfelten Kiirbis darin anschwitzen.
Anschliefend mit weilem Portwein abloschen, mit der Brithe angieflen und mit Salz, Pfeffer
und etwas Zucker wiirzen. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und fein hacken. Das Gemiise
anschliefend weich garen und zuletzt die fein gehackte Petersilie untermischen. Den Babyspinat
waschen, putzen und gut trocken schleudern. Mit Essig, Ol, Salz und etwas Zucker abschmecken.
Das Kiirbisgemiise auf Tellern anrichten und den Lachs darauf legen. Den Spinat als Salat dazu
servieren.

Horst Lichter am 06. Oktober 2012
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Gefiillter Bach-Saibling auf Kartoffel-Dill-Sofe

Fiir vier Personen

Sofle:

0,5 Zitrone, unbehandelt 1 Kartoffel, klein, ca. 80 g 250 ml Gemiisebriihe
1 Lorbeerblatt, klein 0,5 Schote Chili 1 Scheibe Ingwer
1 Scheibe Knoblauch 50 ml Sahne 1 EL Butter, kalt
1 EL Butter, braun 1 — 2 TL Dillspitzen Chilipulver, mild
Salz

Kartoffelwiirfel:

1 Kartoffel, fest 1 EL Butter, braun Chilisalz, mild
Saibling:

4 Saiblingsfilets, dick 1 Apfel 0,5 Zitrone

2 TL Meerrettich, frisch 1 Prise Zucker 1 Prise Zimt

1 EL Butter, braun (warm) Olivensl Chilisalz, mild
Brotchip:

1 Baguette, altbacken 2 — 3 EL Olivendl, mild 1 TL Zatar
Kriutersalat:

20 g Krauterblatter 0,5 Zitrone, unbehandelt 1 EL Olivenol

Chilisalz, mild

Sofe::

FEtwa eine Messerspitze Schale der Zitrone abreiben. Die Kartoffel schélen und in einen halben
Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Kartoffelwiirfel in der Gemiisebriihe mit dem Lorbeer-
blatt und einer Chilischote knapp unter dem Siedepunkt in 15 bis 20 Minuten weich ziehen
lassen. Nach zehn Minuten Knoblauch und Ingwer hinzufiigen. Lorbeer, Chili, Knoblauch und
Ingwer entfernen und die Kartoffeln mit der Briihe und Sahne piirieren. Die Butter und braune
Butter hinein mixen und mit Salz, Chili und Zitronenabrieb abschmecken. Zum Schluss den Dill
hinein riihren.

Kartoffelwiirfel:

Die Kartoffeln schilen und in sechs bis acht Millimeter groffe Wiirfelchen schneiden. In einer
Pfanne in der braunen Butter bei kleiner Hitze goldbraun braten. Mit Chilisalz wiirzen. Den
Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Saibling:

Die Saiblingsfiletstiicke quer soweit durchschneiden, dass die dabei entstehenden beiden Hélften
am Rand noch zusammen halten. Zwischen zwei Blattern gedlter Klarsichtfolie etwas nachklop-
fen. Fiir die Fiille den Apfel schiilen, auf einer Vierkantreibe grob raspeln und mit Zitronensaft
und dem Meerrettich vermischen. Mit einer kleinen Prise Zucker und wenig Zimt wiirzen. Die
Saiblingsscheiben mit Chilisalz wiirzen, den Apfel-Meerrettich darauf verteilen und das Ganze
zu Rollen formen. Die Rollen je mit der runden Seite auf ein gebuttertes Backblech stellen, mit
Klarsichtfolie bedecken und im vorgeheizten Ofen 15 bis 20 Minuten saftig durchziehen lassen.
Mit brauner Butter betupfen. Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen.

Brotchip:

Das Baguette in hauchdiinne Scheiben schneiden, mit Olivendl bepinseln und in einer Pfanne
bei mittlerer Temperatur auf beiden Seiten goldbraun braten, mit Zatar wiirzen. Wahlweise auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im vorgeheizten Backofen circa 15 Minuten
backen, noch mal mit Zatar wiirzen.

Krautersalat:

Etwa eine Messerspitze Schale der Zitrone abreiben und einen Teeloffel Saft auspressen. Zitro-
nensaft, Zitronenabrieb und Olivenol vermischen und mit Chilisalz wiirzen. Die Krauterblatter
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damit marinieren.

Anrichten:

Die Sofle nochmals kurz aufschiumen und in warmen tiefen Tellern verteilen. Je eine Saiblings-
rolle hinein stellen, obenauf den Brotchip legen und ein kleines Bouquet Kriutersalat darauf
setzen, auflen herum Kartoffelwiirfel streuen.

Alfons Schuhbeck am 27. April 2012

Gegrillte Makrele auf Paprika-Schmorgemiise mit Fenchel

Fiir 4 Personen

1 TL griine Anissamen 2 rote Paprika 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 5 EL Olivenol 1/2 Lorbeerblatt

1 TL gerduchertes Paprikapulver ca. 100 ml Gemiisebrithe 1 Bio-Zitrone

1 Prise Kreuzkiimmel Meersalz 1 Msp. Harissa

2 Fenchelknollen mit Griin 1 Orange Salz, Curry (mild)

4 EL Rapsol 2 EL Walnussol 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 2 Makrelen a ca. 600 g 1 Bund Léwenzahnsalat
2 EL Kapern Olivenol

Anis in einer Pfanne ohne Fett bei niedriger Temperatur rosten, anschlieffend fein piirieren. Pa-
prikaschoten waschen, mit einem Sparschiler schillen (die Schalen aufheben), dann halbieren,
das Kerngehéduse entfernen und das Fruchtfleisch in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Schalotten
und Knoblauch schilen und sehr fein wiirfeln. In einem Topf mit 2 EL Olivendl Schalotte und
Knoblauch glasig anschwitzen. Paprikawiirfel und das Lorbeerblatt zugeben und anschwitzen.
Das Paprikapulver einstreuen, unterrithren und 3 EL Gemiisebriihe abloschen. Paprika weich
garen, evtl. noch etwas Gemiisebriihe zugeben. Zitrone heify abspiilen, trocknen, etwas Schale
abreiben und den Saft auspressen. Paprikagemiise mit gerdstetem Anis, Kreuzkiimmel, etwas
Zitronenschale und 1 Spritzer Zitronensaft wiirzen, mit Salz und Harissa abschmecken. Fenchel
halbieren (das Fenchelgriin aufheben), waschen und fein hobeln. Von der Orange den Saft aus-
pressen. Fenchel in eine Schiissel geben und mit etwas Salz, Curry, Zitronenschale, Orangen-
und 1 EL Zitronensaft, Rapsoél und Walnussél marinieren und ca. 15 Minuten ziehen lassen.
Dann nochmal abschmecken. Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein ha-
cken. Krduter mit 3 EL Oliventl mischen. Die Makrelen filetieren, die Gréten ziehen, die Filets
waschen und auf Kiichenpapier trocknen. Mit dem Kriuter-Olivendl marinieren. Lowenzahn-
salat putzen, abspiilen und trocken schiitteln. Das Fenchelgriin fein schneiden. Die Kapern in
einem Topf mit etwas Olivenol frittieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Fischfilets
zuerst auf der Hautseite in einer Grillpfanne oder auf Grill kross anbraten, dann wenden und
bei niedriger Temperatur fertig garen. Paprikagemiise in einem Metallring auf den vorgewéarm-
ten Tellern anrichten. Fenchelsalat mit dem Léwenzahn mischen, um das Paprikagemiise herum
anrichten und mit dem Fenchelgriin und den frittierten Kapern garnieren. Makrelenfilets auf das
Paprikagemiise setzen und mit Meersalz wiirzen.

Michael Kempf 06. Juli 2012
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Gegrillte Melone mit Thunfisch

Fiir 4 Personen:
600 g Wassermelone 400 g Thunfisch (Sushiqualitéit) 2 EL Rapsol

3 EL Pfeffermischung 1 EL Koriandersamen 1 -2 TL Currypulver
Salz 4 Cocktailspiele

Dressing:

50 ml Reiswein (Mirin) 80 ml helle Sojasofie 50 ml Limettensaft

50 ml Zitronensaft 0,5 TL Fischsofle 2 — 3 EL milder Honig

1/2 Bund Koriander 1 kleine Chili

Fiir das Dressing Reiswein mit Limetten- und Zitronensaft, Soja- und Fischsofle sowie Honig in
einen kleinen Topf geben. Alles einmal aufkochen, dann auskiihlen lassen. Koriander waschen,
trockenschleudern und fein hacken. Zusammen mit dem in Ringe geschnittenen Chili unter die
Sofe geben und abschmecken.

Das Stiick Melone in 12 Dreiecke & 2 Zentimeter Dicke zuschneiden. Anschlieend auf dem Grill
oder in einer sehr heiflen Grillpfanne auf jeder Seite 2 bis 3 Minuten scharf anbraten. Drei Drei-
ecke pro Teller anrichten.

Den Thunfisch in 12 gleichgrofie Wiirfel schneiden, je 3 Stiick auf einen Cocktailspiel ziehen. Die
Pfefferkérner mit dem Koriander in einem Morser grob zerstofien, mit Currypulver vermischen
und die Thunfischspiee darin wélzen.

Die Spiee auf dem Grill oder in einer Grillpfanne etwa 1 Minute pro Seite scharf anbraten; wer
den Fisch gut durchgegart méchte, grillt ihn etwas ldnger.

Je einen Spie auf den Melonenecken anrichten, salzen und mit dem Dressing betraufeln.
Tipps:

Gourmets schéitzen frischen Thunfisch als Sushi-Zutat. Man kauft ihn am besten bei einem guten
Fischhéndler. Das Fleisch sollte rot bis dunkelrot sein.

Unproblematisch ist Thunfisch aber nicht: Der Rote Thun gilt als stark gefihrdet und sollte
gemieden werden. Der World Wide Fund for Nature empfiehlt derzeit Weilen Thun aus dem
Pazifik und mit Einschrénkungen Bonito/Skipjack. Alternativ bieten Handelsketten immer héu-
figer gefrorene Produkte mit dem Logo des MSC (Marine Stewardship Council) an. Das Logo
steht fiir nachhaltigen Fischfang.

Auch andere Fischarten und Meeresfriichte machen sich gut auf dem Grill, darunter Garnelen
und Lachs. Sie wollen Wassermelone nicht immer nur scheibenweise verzehren? Dann kombinie-
ren Sie einfach Melonenstiicke mit anderen Friichten zu einem Obstsalat — oder geben Sie sie in
eine Sommerbowle.

test Juni 2012
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Geschmorte Dorade

Fiir 2 Portionen

1 Dorade 50 g getrocknete Tomaten 50 g Parma-Schinken
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Thymian

1 Zitrone 50 ml Weilwein Olivenol

Salz Pfeffer

Zunichst die Dorade filetieren. Dazu das Filet an den Kiemen einschneiden, das Messer mit
leichtem Druck vom Kopf in Richtung Schwanz durchziehen und dabei direkt auf den Gréten
langfahren. Schliefllich den Bauchlappen abschneiden und die Gréten entfernen. Das Filet wa-
schen, trocken tupfen und pfeffern und salzen. AnschlieBend eine Zwiebel abziehen, halbieren
und in Ringe schneiden. Eine Pfanne mit ein wenig Olivendl aufstellen und die Zwiebeln darin
anschwitzen. Zudem eine Knoblauchzehe abziehen, in Scheiben schneiden und ebenfalls in der
Pfanne anschwitzen. Nun die getrockneten Tomaten halbieren und den Parma-Schinken in gro-
be Stiicke schneiden und mit in die Pfanne geben. Das Ganze vorsichtig mit Salz und Pfeffer
abschmecken und ein wenig Thymian hinzufiigen. Das Doradenfilet nun direkt auf die Zwiebeln
in die Pfanne geben und alles mit einem Schuss Weilwein bei mittlerer Hitze einkochen lassen.
Den Thymian herausnehmen und dafiir noch einen Schuss Olivendl sowie den Saft einer halben
Zitrone dazugeben. Bei Bedarf erneut mit Pfeffer nachwiirzen. Die Dorade zusammen mit dem
gediinsteten Gemiise aus der Pfanne nehmen. Die Haut der Dorade entfernen und den Fisch
und das Gemiise auf Tellern anrichten. Zum Abschluss ein wenig geriebenen Parmesan iiber das
Gericht geben und servieren.

Steffen Henssler am 05. 03. 2012
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Gespicktes Zander-Filet auf Weilkohl-Risotto

Fiir 2 Personen
Fiir die confierte Zitrone:

1 EL Gin 70 ml Limettensaft 1 TL Salz
1 TL Fenchelsaat 1 Msp. Koriander 60 g Zucker
250 ml Mineralwasser 2 Zweige Zitronenthymian 2 Zweige Zitronenverbene

1 Bio-Zitrone
Fiir den Zander:
300 g Zanderfilet ohne Haut 100 g RAucherlachs am Stiick Salz

1 Prise Piment-d "Espelette  1/2 Zitrone, ausgepresst 2 EL Olivenol

1 Zwiebel 130 g Weilkraut 100 g Risottoreis

100 ml Weilwein 400 ml Gefliigelfond 30 g Butter

20 g Parmesan Pfeffer 1 Msp. Kreuzkiimmel

1 EL Curryol

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen. Fiir die confierte Zitrone Gin und Limettensaft mischen,
Salz, Fenchelsaat, Koriander und Zucker unterrithren und mit Mineralwasser auffiillen. Zitronen-
thymian und Zitronenverbene abspiilen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen, fein schneiden
und zum Ginansatz geben. Die Zitrone abwaschen, mit Schale in 1 mm diinne Scheiben schnei-
den, die Kerne entfernen. Zitronenscheiben in die Marinade legen und alles in ein Einmachglas
geben. Glasrand sdubern, sauberen Gummiring auflegen und das Glas mit Klammern oder Span-
gen verschlielen. Diese im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten ziehen lassen. Das Zanderfilet in
6 gleichmifBige Stiicke schneiden. Den Lachs in 3 mm dicke Scheiben und 3mm dicke Strei-
fen schneiden. Diese Lachsstreifen leicht anfrieren. Zanderstiicke mit den Lachsstreifen spicken,
durch die schmale Seite mit Hilfe einer Spicknadel. Ansonsten mit dem Messer die Zanderfilets
einschneiden und die Lachsstreifen durchschieben. Zander mit Salz, Piment d Espelette und
etwas Zitronensaft wiirzen und mit Olivenol bepinseln. Zanderstiicke in hitzebesténdiger Folie
einschlagen. Im Ofen bei 70 Grad langsam ca. 15 Minuten garen. Die Zwiebel schéilen und wiir-
feln, Weilkraut in feine Streifen schneiden. 1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen und Zwiebel
und WeiBlkraut darin anschwitzen, den Reis zugeben und mit Weifiwein abloschen. Mit Geflii-
gelfond aufgieffen, das Risotto immer wieder rithren und langsam kocheln lassen. Das gegarte
Risotto mit Butter und Parmesan abbinden und mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Zitro-
nensaft wiirzen. Weiflkohlrisotto in die Mitte eines tiefen Tellers geben, den Zander aufsetzen,
confierte Zitrone auf den Fisch setzen und mit Currydl tibertrdufeln.

Jorg Sackmann 16. Oktober 2012
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Gratinierte Oliven-6Gnocchi mit Raucher-Makrele

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln, mehlig  Salz 150 g Steinchampignons

2 Schalotten 120 g Taleggio 2 EL schwarze Oliven

1 kleine Stange Lauch % Bund Schnittlauch 2 Eigelb

50 g Kartoffelstéirke Muskat 1 EL Olivenol

3 EL Sauerrahm 2 EL geschlagene Sahne weifler Pfeffer

Zitronensaft 40 g Butter 300 g Makrelenfilets, gerduchert

Kartoffeln waschen, in Salzwasser garen. Champignons putzen und in ca. 5 mm dicke Scheiben
schneiden. Schalotten schélen, vierteln und in feine Streifen schneiden. Vom Taleggio, die Rinde
entfernen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Oliven fein wiirfeln. Lauch putzen, waschen und
in feine Ringe schneiden. Die Hilfte Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Gegarte Kartof-
feln abgieflen und pellen. Kartoffeln zweimal durch eine Kartoffelpresse driicken und ausddmpfen
lassen. Eigelbe und Kartoffelstérke zugeben. Ziigig zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Mit
Salz und Muskat wiirzen. Den Gnocchiteig in ca. 2 cm Durchmesser grofie Rollen formen. Die
Rollen in 3 cm lange Stiicke schrig schneiden. Mit der Hand zu Gnocchi formen, zuletzt tiber dem
Gabelriicken abrollen lassen. damit die Gnocchi ein schones Muster erhalten. Gnocchi in kochen-
dem Salzwasser ca. 4 Minuten garen. In der Zwischenzeit das Olivendl erhitzen. Champignons
und Schalotten darin ca. 1-2 Minuten braten. Den feingeschnittenen Lauch, Sauerrahm und ge-
schlagene Sahne unter die Pilz-Schalotten-Mischung riihren, kurz erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft wiirzen. In einer zweiten Pfanne Butter goldbraun schmelzen. Abgetropfte
Gnocchi darin kurz schwenken. Olivenwiirfel unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiir-
zen. Backofengrill bzw. Oberhitze vorheizen. Makrelenfilets in ca. 3 cm grofie Rauten schneiden.
Gnocchi in tiefe Teller geben. Makrelenstiickchen dazwischen setzen. Pilze mit der Sauce iiber die
Gnocchi geben. Taleggio darauf verteilen. Den Kése unter dem heiflen Backofengrill schmelzen
lassen. Alles mit iibrigem Schnittlauch bestreuen und servieren.

Jorg Sackmann 11. Dezember 2012
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Gratinierter Kabel jau mit Fenchel und Mangold

Fiir 2 Portionen

1 Kabeljau 1 Fenchel 200 g Mangold
Mehl 1 Zwiebel frischer Koriander
ca. 80 g Schafskdse 50-100 ml Weilwein Butter

Salz Pfeffer Olivenol

Den Kabeljau waschen und trocken tupfen. Die Gréten sind in dem Stiick Fleisch nicht vorhanden
und somit kann der Fisch direkt mit Salz und Pfeffer gewiirzt und in Mehl gewendet werden.
Das Mehl vom Fisch abklopfen und den Kabeljau mit der Fleischseite zuerst in einer heiflen
Pfanne mit Ol anbraten. Den Fisch wenden und weiter braten. Die Fenchelknolle halbieren und
die Wurzel rausschneiden. Als néichstes eine Fenchelhilfte in diinnen Scheiben runter schneiden.
Tipp:

Auch das Fenchelkraut am Ende der Wurzel kann als Gewiirz verwendet werden. Dafiir das
Kraut von der Wurzel zupfen und klein hacken. Die Fenchelscheiben und das Fenchelkraut zum
Fisch geben. Den Mangold waschen, klein schneiden und mit dem Fisch und dem Fenchel braten.
Den Fisch nach dem Anbraten aus der Pfanne nehmen und zur Seite legen. Eine Auflaufform mit
Butter ausstreichen und den Fisch mit der Haut nach unten in die Form legen. Den Saft einer
halben Zitrone auspressen und etwas Schale reiben und beides zum Fisch geben. Eine Zwiebel
abziehen, in Ringe schneiden und auch den Koriander klein hacken. Beides zum Gemiise in
die Pfanne geben und kurz anschwitzen lassen. Das heifle Gemiise auf den Fisch geben. Den
Schafskése iiber das Gemiise broseln und zum Schluss einen Schuss Weiflwein {iber das Gemiise
geben. Den Fisch im Ofen auf der hochsten Stufe fiir ca. acht bis zehn Minuten gratinieren. Den
Auflauf portionsweise auf Tellern anrichten. Nach Bedarf kann Baguette dazu serviert werden.

Steffen Henssler am 27. 01. 2012

Gratinierter Rotbarsch an Gemdise

Fiir 2 Portionen

1 Rotbarsch (kiichenfertig) 1 Zucchini 1 Zwiebel
50 g Rucola 50 g Creme-fraiche 1 Knoblauchzehe
Thymian, Parmesan Olivenol Salz, Pfeffer

Als erstes die Zucchini vierteln und das Kerngehéuse entfernen. Die Zucchini nun in Scheiben
schneiden. Eine Zwiebel abziehen und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit
Olivendl aufsetzen und die Zucchini gemeinsam mit der Zwiebel darin anbraten. Etwas Thymian
beifiigen und ebenfalls anbraten. Eine Knoblauchzehe abziehen, auf eine Gabel spieffen und
einmal durch die Pfanne ziehen. Jetzt den Rucola in mundgerechte Stiicke schneiden, ebenfalls
in die Pfanne geben und das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen Loffel Creme-fraiche
dazugeben, vermengen und alles in eine Auflaufform fiillen. Die Haut sowie den Gréitenkamm
des Rotbarschs entfernen, sodass man ein Filet erhélt. Dieses kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen
und auf das Gemiise legen. Schliefilich mit einer Reibe so viel Parmesan dariiber geben, dass
das Rotbarschfilet vollstéindig davon bedeckt ist. Anschliefend die Auflaufform fiir vier bis fiinf
Minuten bei 200 Grad Celsius bei Oberund Unterhitze in den Ofen stellen. Schliellich das Gratin
aus dem Ofen nehmen, auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 18. 05. 2012
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Gurken-Kaltschale mit Dill und Lachs-Roulade

Fiir 4 Personen

2 Salatgurken 30 g Dill 20 g Minze

400 g Naturjoghurt 100 ml Mineralwasser 10 ml Himbeeressig
100 ml Olivenol 1/2 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer, Zucker
1 Schalotte 250 g frisches Lachsfilet 1 Zitrone

Gurken waschen, schiilen. Von einer Gurke der Liange 12 diinne Scheiben abschneiden bzw. mit
dem Sparschiler abhobeln. Rest Gurke und auch die andere Gurke, halbieren und das Kernge-
h&use mit einem Loffel entfernen. Dann die Gurken grob schneiden. Dill und Minze abspiilen,
trocken schiitteln und grob schneiden. Gurkenstiicke mit Dill, Minze, Joghurt, Mineralwasser,
Himbeeressig, Olivendl, geschélter halber Knoblauchzehe in einen Mixbecher geben und alles
fein piirieren. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und kalt stellen. Schalotte
schélen und sehr fein schneiden. Lachsfilet ebenfalls sehr fein wiirfeln. Von der Zitrone den Saft
auspressen. Lachs mit Schalotte in eine Schiissel geben, mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer
wiirzen und alles gut vermischen. Auf die Gurkenscheiben etwas Lachstatar geben und zu Rou-
laden aufrollen. Zum Anrichten pro Portion 3 Lachsroéllchen in tiefe Teller geben und dann mit
der kalten Gurkensuppe aufgieflen. Nach Belieben mit Dill verzieren.

Soren Anders 16. Juli 2012
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Hamburger Aal-Suppe ohne Aal

Fiir 4 Personen

1 kg Rinderknochen 1 Bund Suppengriin 1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt 1 Nelke 1 Stiick Schinkenknochen
300 ml Weiflwein 2 Forellen, klein, gerduchert 1 Schalotte

2 TL Butter 8 Backpflaumen 2 Zweige Thymian

2 Zweige Majoran 2 Zweige Bohnenkraut 400 g Pokelfleisch

1 Mohre 1 Kohlrabi 100 g Erbsen
Pfefferkorner, schwarz ~ Aalkruut Salz

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Fleischbriihe:

Die Rinderknochen im vorgeheizten Backofen unter mehrmaligem Wenden goldgelb anrtsten.
Das Suppengriin putzen und wiirfeln. Die Zwiebel mit dem Lorbeerblatt und der Nelke sticken.
Die gerosteten Knochen ohne Fett mit dem Schinkenknochen, Suppengriin, der Zwiebel und
einigen Pfefferkdrnern in einen grofien Topf geben. Mit 250 Milliliter Weifiwein und kaltem Was-
ser bedecken, langsam zum Kochen bringen und circa eine Stunde kocheln lassen. Dabei immer
wieder den aufsteigenden Schaum abnehmen. In der Zwischenzeit die Raucherforellen hiuten
und filetieren. Die Schalotte schélen, fein wiirfeln und in einem Teeloffel schdumender Butter
glasig anschwitzen, vier grob gehackte Backpflaumen und Thymian, Majoran und Bohnenkraut
dazugeben. Die Rducherforellenhaut und Gréten dazugeben, mit dem restlichen Weiliwein ablo-
schen und mit Wasser bedecken. Langsam zum Kochen bringen, vom Herd nehmen, noch circa
30 Minuten ziehen lassen und passieren. Die Réucherforellenfilets in Wiirfel schneiden und zur
Seite stellen. Das Pokelfleisch dazugeben und circa 45 bis 60 Minuten mitkocheln lassen. Das P6-
kelfleisch herausnehmen und die restliche Briithe durch ein feines Sieb passieren. Das Pokelfleisch
wiirfeln und mit Briihe bedecken und zur Seite stellen. Die M6hre und den Kohlrabi schilen und
wiirfeln und mit den Erbsen in einem Teeloffel schiumender Butter anschwitzen, leicht salzen.
Die restlichen Backpflaumen fein wiirfeln und ebenfalls dazugeben. Das Aalkruut fein schnei-
den und unterheben. Das Gemiise in vorgewédrmte, tiefe Teller anrichten. Die Forellenbriihe mit
der Fleischbriihe erhitzen, abschmecken und das Pokelfleisch und die Forellen kurz darin ziehen
lassen und in die Teller verteilen.

Cornelia Poletto am 20. Januar 2012
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Hecht-Kl6B8chen mit Spinat und Salzkartoffeln

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, fest Salz 400 g Hechtfilet ohne Haut
1/2 TL gemahlener Koriander weifler Pfeffer =~ 400 ml Sahne

500 g Blattspinat 1 Schalotte 1 Sardelle

3 EL Butter 1 Msp. Muskat 2 Sténgel Salbei

2 EL geriebenes Weilbrot

Kartoffeln schilen, vierteln und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen. In einen flachen Topf
leicht gesalzenes Wasser geben und zum Kochen bringen. Das Hechtfilet in Streifen schneiden
und mit Koriander, Pfeffer und etwas Salz in einen Cutter (Mixer) geben und zerkleinern. Die
Sahne zugeben und alles zu einer homogenen Masse verarbeiten. Fiir die Kl6chen einen Suppen-
16ffel in das Wasser tauchen, aus der Masse eiférmige KloBe ausstechen und diese im kochenden
Wasser ca. 15 Minuten ziehen lassen. Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Schalotte
schilen und fein schneiden. Sardelle fein hacken. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Schalotte
anschwitzen, die gehackte Sardelle und den Spinat zugeben. Den Spinat zusammenfallen lassen.
Mit wenig Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Salbei abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter
abzupfen. Die Hechtklochen in eine Auflaufform legen, mit den Salbeibldttern belegen und mit
Broseln und etwas Butter bestreuen. Unter der Grillschlange oder bei Oberhitze kurz gratinie-
ren. Denn Spinat auf Tellern anrichten, die gratinierten Kloéfchen obenauf legen und mit den
Salzkartoffeln servieren.

Vincent Klink 19. Januar 2012

Heilbutt auf Salsiccia

Fiir 2 Portionen

400 g Heilbuttfilet 100 g Salsiccia 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Stange Lauch Olivendl

1 Bio-Zitrone Mehl 4 Blatter Salbei
100 ml Weilwein  Pfeffer

Als erstes den Heilbutt in kleine Wiirfel schneiden. Die Salsiccia in kleine Scheiben schneiden.
Eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen und ebenfalls in feine Scheiben schneiden. Oli-
venol in die Pfanne geben, erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch hinzufiigen. Mit einem
Sparschiler die Schale einer Zitrone in ganz feinen Streifen schneiden und diese ebenfalls mit
in der Pfanne anrosten. Den Heilbutt leicht salzen und mit Mehl bestéduben. Das iiberschiissige
Mehl wieder abklopfen. Die Heilbutt-Wiirfel nun gemeinsam mit der Salsiccia in die Pfanne ge-
ben und unter Zugabe von einem Schuss Olivendl anbraten. Mit Weiflwein abléschen. Nun den
Salbei fein hacken und hinzufiigen. Abschlieflend das Ganze gut mit Pfeffer wiirzen. Schlieflich
den Lauch in diinne Ringe schneiden, in die Pfanne geben und ganz kurz durchziehen. Nun die
Pfanne vom Herd nehmen, das Ganze auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 23. 03. 2012
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Heilbutt mit Blumenkohl-6réstl und Safran-Beurre-Blanc

Fiir 2 Portionen

200 ml Weiliwein 150 g Butter 10 g Safran

0,5 Bund Petersilie 2 Heilbuttfilets Mehl, Salz

1 Blumenkohl 1 Chorizo 10 g Pfefferkorner

Den Weiflwein in einem Topf aufsetzen und zum Kochen bringen. Den Safran dazugeben, mit den
Pfefferkérnern, etwas Salz und bei Belieben Petersilie wiirzen und auf 100 Milliliter einkochen
lassen. Die Haut des Heilbutts abnehmen, den Heilbutt tranchieren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen, in Mehl wenden und bei nicht zu starker Hitze braten. Die Réschen des Blumenkohls
abtrennen, kleinschneiden und in einer Pfanne anbraten. Die Weifiweinreduktion durch ein Sieb
gieBen. Nach und nach einige Butterflocken hinzufiigen und die Sauce mit einem Piirierstab
schaumig piirieren. Noch ein wenig Safran hinzugeben. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die
Chorizo in kleine Stiickchen schneiden und mit einer Flocke Butter zum Blumenkohl in die
Pfanne geben. Etwas gehackte Petersilie dazugeben und kurz mit anbraten. Das Grostl mit der
Beurre Blanc und dem Heilbutt auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 07. November 2012

Heilbutt sizilianisch

Fiir 2 Personen:

600 g Heilbuttfilet 6 EL Pfeffer, Salz 6 EL Olivendl
3 Rosmarinzweige 2 Bio-Zitronen 6 Sardellenfilets
5 TL Kapern 0,15 1 Fischfond..

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Unbehandelte Zitronen waschen, trockenreiben und in diinne Scheiben schneiden.
Sardellenfilets unter flielendem Wasser griindlich abspiilen und auf Kiichenpapier trocknen; da-
nach in kleine Wiirfel schneiden.

Heilbuttfilets unter flieBendem Wasser abspiilen und mit Kiichenpapier vorsichtig trockentupfen.
Heilbuttfilets nebeneinander in eine Auflaufform legen und leicht mit Pfeffer und Salz wiirzen.
Olivendl in einen Mixbecher fiillen. Etwas Rosmarin fiir die Dekoration aufheben; die restlichen
Nadeln der Rosmarinzweige abstreifen, zum Olivenol geben und mit dem Piirierstab piirieren;
gegebenenfalls abseihen. Die Olivenol-Rosmarin-Paste auf die Heilbuttfilets streichen. Zitronen-
scheiben auf dem Heilbutt verteilen. Sardellenfilets mit den abgetropften Kapern iiber die Zi-
tronenscheiben streuen. Fischfond oder Weiflwein vorsichtig iiber den Heilbutt gieflen und die
Auflaufform fiir ca. 20 min. auf die mittlere Schiene in den Ofen schieben. Mit einem Braten-
wender vorsichtig aus der Auflaufform heben und auf vorgewarmten Tellern anrichten. Fischfond
aus der Auflaufform dariiber verteilen; Heilbutt mit dem Rosmarin dekorieren. Baguette dazu
reichen.

NN
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Heilbutt-Filet im San Daniele - Schinken auf Risotto

Fiir zwei Personen
2 Heilbuttfilets & 120 g 2 Scheiben San Daniele-Schinken 100 g Risottoreis

3 Schalotten 1 Karotte 1 Stange Lauch

1 Sellerie 3 Stangel Petersilie 1 Knoblauchzehe
1/4 Bund Schnittlauch 1 Knolle kleiner Meerrettich 1 Zweig Thymian
30 g Parmesankiise 15 g Butter 50 ml Weilwein
500 ml Gemiisefond Butter, Ol Salz, Pfeffer

Die Karotte, Lauch und Sellerie waschen, putzen und klein wiirfeln, die Petersilie ebenfalls wa-
schen und klein hacken. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein hacken. In einem
Topf mit Butter eine gehackte Schalotte, den Knoblauch und das Suppengemiise andiinsten.
Dann den Reis untermischen und kurz mit andiinsten. Den Gemiisefond erhitzen. Anschlielend
mit Wein abloschen und einkochen lassen. Soviel heiflen Fond dazugeben, sodass der Reis gerade
bedeckt ist. Die Fliissigkeit solange einkochen lassen und dabei ab und zu umriihren, bis der Reis
die gewiinschte Konsistenz hat. Den Schnittlauch in kleine Roéllchen schneiden und den Parme-
san sowie den Meerrettich reiben. Das Risotto vom Herd nehmen und die Butter, Parmesan,
Schnittlauch und den Meerrettich unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir den Fisch
die Thymianblitter abzupfen. In einer Pfanne in Ol und etwas Butter den Thymian und die
iibrigen zwei gehackten Schalotten andiinsten. Mit einer Prise Salz abschmecken, dann heraus-
nehmen und etwas abkiihlen lassen. Die Heilbuttfilets waschen und trocken tupfen. Schliellich
in beide Filets eine Tasche schneiden und mit der Schalottenmasse fiillen. Diese jeweils mit einer
Scheibe Schinken umwickeln. Die Heilbuttpéckchen in einer Pfanne mit Butter bei geringer Hitze
von jeder Seite circa fiinf Minuten braten. Den Heilbutt zusammen mit dem Meerrettich-Risotto
auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 14. September 2012

Heilbutt-Filet mit Birnen-Bldttchen auf Kopfsalat

Fiir 2 Portionen

350 g gerducherten Heilbutt 1 Birne 50 g Schlagsahne
50 g Sahne 1 Prise Zucker 1 Zitrone
1 Kopfsalat Pfeffer Salz

Als erstes den Heilbutt in kleine Wiirfel schneiden. Die Schlagsahne steif schlagen. Die Birne
schilen und in Scheiben schneiden. Einen Teil der Birne in Streifen schneiden, den anderen in
Wiirfel. Alles miteinander in einer Schiissel geben und mit etwas Pfeffer, ein wenig Salz und
der geschlagenen Sahne vermengen. Den Heilbutt als Nocken mit Hilfe zweier Loffel auf Tellern
anrichten. Fiir den Kopfsalat die fliissige Sahne in eine Schiissel geben. Etwas Zucker dazugeben
und in der Schiissel so lange verriihren, bis sich der Zucker vollsténdig aufgeltst hat. Die Zitrone
halbieren und den Zitronensaft in das Dressing geben. Das Salatkopfherz nun in das Dressing
eintunken und neben dem Heilbutt auf den Tellern servieren.

Steffen Henssler am 13. 04. 2012
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Kdse-Soufflé mit gebratenem Lachs und feinem SéBchen

Fiir vier Personen

Kasetortchen:

0,5 Zitrone 0,5 Bund Schnittlauch 150 g Bergkése
50 g Pinienkerne 125 g Speisestarke 125 g Mehl

0,5 TL Salz 1 Péckchen Backpulver 3 — 4 Ol-Tomaten
1 EL Kerbelblédtter, gehackt 160 ml Milch 1 Ei

4 EL Pflanzenol Butter

Sof3e:

12 griine Spargelspitzen 2 Tomaten 1 Schalotte
120 ml Weiflwein, Riesling 500 ml Gefliigelfond 200 ml Sahne
250 g Butter, kalt 1 EL Schnittlauchrollchen Pfeffer, Salz
Lachs:

4 Tranchen Lachsfilet, & 100 g 0,5 Zitrone 1 EL Olivenol
0,5 Bund Kerbel Pfeffer aus der Miihle Meersalz

Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Késetortchen:

Den Saft der Zitrone auspressen. Den Schnittlauch in vier bis fiinf Zentimeter grofie Halme
schneiden. Den Bergkése grob raspeln. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann grob
hacken. Speisestéirke, Mehl, Salz und Backpulver verrithren. Eingelegte Tomaten fein hacken.
Pinienkerne, 100 Gramm geraspelten Kése, Tomaten und Krauter (Schnittlauch und Kerbel)
unter die Mehlmischung rithren. Milch mit Ei und Ol verquirlen, zur Mehlmasse geben und mit
einem Holzl6ffel rithren, bis die Teigmasse gleichméfig gebunden ist. Die Férmchen mit Butter
ausfetten und den Teig in die Férmchen verteilen, den iibrigen geraspelten Kése dariiber streuen
und fiir etwa 15 Minuten im Backofen goldgelb backen.

Sofe:

Die Spargelspitzen kurz blanchieren. Die Schalotte schéilen und fein hacken. Tomaten in kochen-
des Wasser tauchen, enthiuten und entkernen sowie fein wiirfeln. Schalotte und den Weiflwein
einkochen, Gefliigelfond und Sahne dazugeben und um zwei Drittel reduzieren. Fiir die Bindung
die kalten Butterstiicke bei schwacher Hitze unter die Sof}e rithren. Die Sofle mit Salz und Pfef-
fer wiirzen, durch ein feines Sieb passieren. Dann die Schnittlauchhalme, die Tomaten und die
Spargelspitzen in die Sofle geben.

Lachs:

Das Lachsfilet abbrausen, gut trocken tupfen, beidseitig mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und
mit etwas Zitronensaft betrdufeln. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Lachstranchen
darin beidseitig je drei bis vier Minuten braten. Die Késetortchen aus den Formen 16sen, je zwei
Stiick auf Tellern verteilen und mit dem gebratenen Lachs sowie der Spargelsofie anrichten. Mit
Kerbelblédttchen garnieren und sofort servieren

Horst Lichter am 27. April 2012

43



Konigsmakrele im Parma-Schinken auf Koriander-Gemiise

Fiir vier Personen

Konigsmakrele:

4 Makrelenfilets, a 150 g 8 Scheiben Parma-Schinken Korianderkorner
Pfefferkorner, verschiedene

Gemiise:

1 Schalotte 1 SiiBkartoffel 1 — 2 Knollen Fenchel

2 Zehen Knoblauch 200 g Blattspinat, jung 4 EL Olivendl

5 Zweige Koriander Pfeffer Meersalz

Sof3e:

1 Schalotte 1 EL Korianderkorner 1 Limone

40 g Butter 50 ml Wermut 50 ml Weilwein

250 ml Fischfond 150 ml Sahne Meersalz

Fertigstellung:

Olivenol Pfeffer Meersalz
Konigsmakrele::

Die Fischfilets abwaschen und trocken tupfen. Die verschiedenen Pfeffer- und Korianderkorner
fein morsern. Die einzelnen Fischfilets damit wiirzen und mit dem Parma-Schinken umwickeln.
Gemiise:

Die Schalotte, die StiBkartoffel, die Fenchelknollen und die Knoblauchzehe putzen. Die Schalotte
fein wiirfeln. Die Siiflkartoffel und den Fenchel in feine Streifen und die Knoblauchzehe in diinne
Scheiben schneiden. Den Blattspinat putzen und waschen. Das ganze Gemiise, bis auf den Spinat,
in Olivendl anbraten und bissfest garen. Den Spinat dazugeben, einmal durchschwenken und mit
Meersalz und Pfeffer abschmecken. Den Koriander fein schneiden und dazu geben.

Sofe:

Die Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Korianderkorner fein morsern. Aus
der Limone vier Filets herausschneiden. Die Schalottenwiirfel in schiumender Butter anbraten,
den Koriander dazugeben und leicht anrésten. Mit den Limonenfilets, Weilwein und Wermut
abloschen. Einkochen lassen und mit dem Fischfond und der Sahne angieflen. Alles um die Hilfte
einkochen lassen und mit Meersalz abschmecken.

Fertigstellung:

Die Fischfilets in Olivendl von beiden Seiten circa drei Minuten anbraten. Mit Meersalz und
Pfeffer wiirzen. Das Gemiise auf vorgewdrmten Tellern anrichten, den Fisch darauf setzen. Die
Sofle einmal aufkochen lassen, aufschdumen und um den Fisch gieflen.

Cornelia Poletto am 09. Marz 2012
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Kirbis-Gemiise mit Tapioka und Saibling

Fiir 4 Personen

1 kg Muskatkiirbis 4 Schalotten 6 EL Butter

300 ml Gemiisebrithe 100 g Tapioka (Stéirkeperlen) 1 Saibling ca. 1,2 kg
Salz, Zitronenpfeffer 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
100 g Sahne 100 g Parmesan Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen. Den Kiirbis halbieren, entkernen und schélen. Kiirbis-
fruchtfleisch in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.
In einem Topf mit 3 EL Butter die Schalotten anschwitzen, Kiirbis zugeben. Gemiisebriihe an-
giefen und die Tapiokaperlen dazugeben, alles ca. 15 Minuten kocheln lassen, bis der Kiirbis
weich ist. Saibling filetieren und die Gréten ziehen. Die Filets in 4 Portionen teilen. In einer
backofengeeigneten Pfanne mit 3 EL Butter die Filets zuerst auf der Hautseite anbraten. Mit
Salz und Zitronenpfeffer wiirzen, einen Zweig Rosmarin und Thymian zugeben. Dann in den
Ofen geben und ca. 5 Minuten fertig garen. Sahne schlagen und Parmesan fein reiben. Das Ge-
miise mit Salz und Pfeffer abschmecken, Sahne und Parmesan unterheben. Fisch aus dem Ofen
nehmen und die fliissige Butter aus der Pfanne mit einem Loffel iiber die Filets traufeln. Das
Kiirbisgemiise auf Tellern anrichten, darauf die Saiblingsfilets geben und servieren.

Karlheinz Hauser 27. Februar 2012

Kiirbis-Orangen-Pastasotto mit gebratenem Saibling-Filet

Fiir vier Personen

1 Hokkaido-Kiirbis, 2 300 g 1 Zwiebel 4 Orangen, saftig, unbehandelt
2 EL Olivenol 250 g Pastasotto 250 ml Gefliigelbriihe, kréftig
50 g Parmesan (Stiick) 50 g Butter 4 Saiblingsfilets, mit Haut

2 EL Olivenol 3 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen

4 Scheiben Friihstiicksspeck 2 Beete Shiso-Kresse Salz, Pfeffer

Den Kiirbis entkernen und samt Schale in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schélen und fein
wiirfeln. Die Schale der Orange fein abreiben. Die Orangen danach auspressen. Nun die Zwiebel
zusammen mit dem Kiirbis in zwei Essloffeln heifem Ol anschwitzen. Danach die Nudeln zufii-
gen, kurz mit anschwitzen, dann mit Orangensaft abloschen und ein Drittel der Briithe angieflen.
Sobald die Nudeln die Fliissigkeit aufgesogen haben, wieder einen Teil der Brithe dazugieflen.
Dabei immer wieder umriihren. Inzwischen den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Den Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Die Saiblingsfilets mit Salz, Pfeffer wiirzen
und in zwei Essloffeln heiflem Olivendl zusammen mit Thymian und Knoblauch auf der Hautsei-
te anbraten. Wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und die Saiblingsfilets auf der Fleischseite
weitere zwei Minuten garziehen lassen. In einer Pfanne den Speck langsam knusprig braten, her-
ausnehmen und abkiihlen lassen. Nach etwa 15 bis 20 Minuten, wenn alle Brithe aufgebraucht
ist und die Nudeln gar sind, den Parmesan reiben und unter die heifle Pasta rithren. Das Kiirbis-
Orangen-Pastasotto mit Salz, Pfeffer abschmecken und mit Butter verfeinern. Die Saiblingsfilets
auf dem Pastasotto servieren. Mit frischer Kresse bestreuen. Nach Belieben zusétzlich den Friih-
stiicksspeck in einer Pfanne knusprig anbraten und zu dem Pastasotto servieren.

Johann Lafer am 13. Oktober 2012
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Kabel jau aus der Folie mit Rahm-Mangold

Fiir vier Personen

3 Stangen Staudensellerie 3 Mohren 1/2 Stange Porree

1 Stiick Ingwer, ca. 30 g 1 Knoblauchzehe 200 ml Gemiisebriihe

1 Limette, unbehandelt 4 Kabeljaufilets, mit Haut 1/2 Bund Koriandergriin
Sesamol 1 Staude Mangold 1 Zwiebel

30 g Butter 1 Muskatnuss 100 ml Gemiisebriihe
150 ml Sahne 1 Stange Baguette 4 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Staudensellerie putzen und die
Mohren schilen. Beides in diinne Scheiben hobeln. AnschlieBend den Porree putzen und in
diinne Ringe schneiden. Den Ingwer schilen und fein reiben, den Knoblauch h&uten und fein
hacken. Den Sellerie mit Mohren, Porree, Knoblauch und Ingwer mischen. Vier Bégen Alufolie
auslegen (etwa 20 x 30 Zentimeter) und das Gemiise zu gleichen Teilen darauf verteilen. Die
Alufolie an den Seiten hochklappen und anschlieflend jeweils einen Teil der Gemiisebriihe darauf
geben. Die Schale der Limette zunéchst fein abreiben und anschliefend die Limette auspressen.
Die Kabeljaufilets trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer, etwas Limettensaft und Limettenschale
wiirzen. Den Fisch auf das Gemiise setzen und die Folie dariiber zu Péckchen verschlieflen.
Diese Pickchen auf ein Gitter legen und auf der zweiten Schiene von unten 25 Minuten garen.
Wiéhrenddessen den Mangold putzen, waschen und klein schneiden. Die Zwiebel schéilen und
fein wiirfeln. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel mit dem Mangold darin
anbraten. Mit Salz und frisch gemahlenem Muskat wiirzen. 100 Milliliter Gemiisebriihe sowie die
Sahne hinzugeben und das Gemiise darin weich kochen. Dabei die Sahnesofle sémig einkochen
lassen. In der Zwischenzeit das gewaschene Koriandergriin grob hacken. Nach dem Garen die
Fisch-Péckchen 6ffnen, den Kabeljau mit etwas Sesamdol betrdufeln und mit dem feingehackten
Koriander bestreuen. Das Baguette in Scheiben schneiden, mit Olivendl betrédufeln und in einer
Pfanne goldbraun rosten. Den fertigen Kabeljau mit der Folie auf Tellern anrichten und dazu
den Mangold und das Brot servieren.

Horst Lichter am 29. September 2012
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Kabeljau in Krduter-Panade auf Orangen-Koriander-Taboulé

Fiir vier Personen

2 Orangen, unbehandelt 100 ml Gemiisefond 150 g Bulgur

700 g Kabeljaufilet, ohne Haut 2 Eier (KI. M) 50 g Schlagsahne

100 g Mehl 3 Brotchen, altbacken 6 Stiele Petersilie, glatt
6 Stiele Kerbel 200 g Butterschmalz 1 Bund Koriander

1 Chilischote, frisch 0,5 TL Korianderkérner 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 30 g Rosinen

30 g Pinienkerne 1 Bund Minze 200 g Naturjoghurt

1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Honig Salz, Pfeffer, Chili

Die beiden Orangen halbieren, den Saft auspressen und den Orangensaft mit dem Gemiisefond
in einen Topf geben. Den Bulgur zugeben und aufkochen. Bei milder Hitze fiinf Minuten kécheln
lassen. Anschlieffend vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Den Kabeljau in vier gleichgrofie
Stiicke schneiden. Die Petersilie und den Kerbel waschen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen
und grob hacken. Die altbackenen Brotchen wiirfeln und mit den Krdutern in einem Zerkleinerer
fein mahlen. Die Sahne mit einem Handriihrgerét leicht schlagen und mit den Eiern verquirlen.
Den Kabeljau waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend in Mehl
wenden, durch die Sahne-Ei-Mischung ziehen und in den Kriduterbroseln panieren. Das But-
terschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen und den Fisch darin von beiden Seiten goldbraun
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Korianderkoérner in einem Morser zersto-
Ben. Die Chilischote ldngs aufschneiden, die Kerne entfernen und die Chilischote fein hacken.
Die Schalotten und die Knoblauchzehe schiilen und klein wiirfeln. Anschlieflend das Olivendl in
einem Topf erhitzen, die Schalotten, den Knoblauch, die Rosinen sowie die Pinienkerne darin
anschwitzen. Zusammen mit dem Koriander unter den Bulgur heben und mit Salz und Pfef-
fer kraftig abschmecken. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Minze abbrausen,
trocknen und die Blétter klein schneiden. AnschlieBend mit dem Joghurt verrithren und mit
dem Honig, etwas Chili sowie dem Zitronensaft abschmecken. Den Kabeljau mit dem Orangen-
Koriander-Taboulé und dem Minzjoghurt auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 03. Méarz 2012

Kabeljau in Senf-SoBe

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, fest Salz 250 ml Fischfond

100 ml Weilwein 150 ml Sahne 2 Kabeljaufilets a 180 g
1/2 Bund glatte Petersilie 3 EL Butter 3 TL scharfer Senf
Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, vierteln und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen. Fischfond und
den Weiflwein in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen. Dann die Sahne zugeben und
nochmals etwas einkochen. Die Fischfilets entgriiten, salzen und in einem Topf mit Siebeinsatz
dédmpfen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Salzkartoffeln abschiitten,
abtropfen und in einer Pfanne mit 2 EL Butter anschwenken, mit Petersilie bestreuen. Die Sauce
mit Senf abschmecken, 1 EL kalte Butter unterarbeiten, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Vor dem Servieren kurz aufmixen. Kabeljau anrichten, mit der Senfsauce iibergielen und die
Kartoffeln dazu servieren

Vincent Klink 05. April 2012
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Kabeljau mit Linsen und Speck-Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsen:

2 Schalotten 60 g Karotte 100 g Kartoffel
30 g Lauch 50 g gerducherter Speck 1 EL Butter
200 g schwarze Linsen 400 ml Gefliigelbriihe 1 TL Balsamico

Salz, Pfeffer
Fiir den Kabeljau:

300 ml Speisedl 10 Lorbeerblatter 3 Wacholderbeeren
6 schwarze Pfefferkorner 4 Kabeljaufilets 4 120 g Salz und Pfeffer

Fiir die Sauce:

50 g Schwarzwélder Schinken 2 Schalotten 1 EL Butter

1 EL Mehl 100 ml Weilwein 300 ml Fischfond
100 ml Sahne 50 g Creme-fraiche Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Linsen Schlotten, Karotte und Kartoffel schéilen und fein wiirfeln. Lauch putzen, wa-
schen und ebenfalls fein Wiirfeln. Speck in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit Butter
die Schalotten anschwitzen. Kartoffel, Karotte, Lauch und Speck zugeben und mitanschwitzen.
Ebenfalls die Linsen zugeben und mit der Brithe abléschen. Ca. 20 Minuten kdcheln lassen, bis
die Linsen gar sind. Dann mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir den Fisch den
Backofen auf 70 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Das Ol mit den Lorbeerblittern, Wachol-
derbeeren und Pfefferkérnern in eine flache Auflaufform geben und auf 70 Grad erhitzen. Die
Fischfilets mit der Salz und Pfeffer wiirzen, mit der Haut nach oben in das vorbereitete Ol legen
(der Fisch sollte ganz mit dem Ol bedeckt sein) und im Ofen ca. 15 Minuten garen. Fiir die Sauce
Schwarzwélder Schinken fein wiirfeln. Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit
Butter anschwitzen. Speck zugeben und mit anschwitzen. Dann mit Mehl bestduben und mit
Weifiwein abloschen. Den Weifiwein um etwa die Hélfte einkochen lassen, dann den Fond zuge-
ben und diesen wieder um etwa die Hélfte einkochen. Zuletzt Sahne und Créeme-fraiche zufiigen
und aufkochen. Die Sauce mit einem Piirierstab mixen und durch ein Sieb passieren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Linsen mittig in tiefen Tellern anrichten. Fischfilets drauf
geben. Die Sauce nochmals mit dem Piirierstab aufschiumen und darum herum verteilen.

Soren Anders 03. Januar 2012
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Kabeljau mit Muschel-Safran-Sofe

Fiir 4 Personen

1 kg Miesmuscheln 300 g Kabeljau, ohne Haut 1 Bund Schnittlauch
1 Tomate, fest 1 Karotte, mittel 1 Zwiebel, mittel

1 Stange Staudensellerie 1 Tasse Basmatireis 1,5 Tassen Wasser

1 dl Weilwein 50 g Butter 1 TL Mehl

2 EL Sahne, geschlagen  Safranfiden Piment-d’Espelette
Salz

Die Muscheln waschen, abkratzen und kalt stellen. Den Kablejau in Wiirfel von circa 20 Gramm
schneiden. Den Schnittlauch fein schneiden. Die Tomate schilen, entkernen und in feine Wiirfel
schneiden. Die Karotte in feine Brunoise schneiden. Die Zwiebel und die Staudensellerie in
kleine Wiirfel schneiden. Den Basmatireis waschen, in dem Wasser zum Kochen bringen und
bei kleiner Hitze gar ziehen lassen. Die Hélfte der Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebel,
Karotte, und Staudensellerie dazu geben und bei mittlerer Hitze garen (eventuell etwas Wasser
dazugeben). Dreiviertel des Gemiises herausnehmen. Man benétigt es spéter fiir die Soe. Nun
die Muscheln dazugeben, einmal umriithren und nach etwa einer Minute den Weiflwein dazugeben.
Den Deckel darauf geben und noch mal zwei Minuten garen lassen. Dazwischen immer wieder
umwélzen. Fertig ist es, wenn alle Muscheln getffnet sind. Den Sud abseihen. Dann die Muscheln
herausnehmen, und aus der Schale 16sen (zur Seite stellen). Den Sud etwas einkochen lassen
und mit der Mehlbutter binden. Dann ein paar Safranfdden und das Gemiise dazugeben. Mit
Piment d’Espelette abschmecken. Die Sahne unterheben. Zum Schluss die Tomatenwiirfel und
den Schnittlauch zugeben. Die Muscheln in die Sofle geben und erhitzen. Den Kabeljau separat
zwei Minuten in der Dunstrose garen und anschliefend dazugeben. In tiefen Tellern anrichten.
Tipp:

Die Sofle nach Wunsch mit etwas Zitronensaft abschmecken.

Lea Linster am 03. Februar 2012

Kabeljau vom Blech

Fiir 4 Personen

3 Mohren 1 Stange Lauch 6 El Olivenol

4 Kabeljau-Koteletts (ca. 5 cm dick) Salz 200 ml Weiwein
1/2 Knoblauchzehe 1 Schalotte 150 ml Schlagsahne
2-3 T1 Dijon-Senf 1 El Butter

Mohren schiilen und in diinne Scheiben schneiden. Lauch putzen und griindlich waschen. Das
Weifle und Hellgriine in diinne Ringe schneiden.

4 E1 Ol in einem flachen, weiten Topf erhitzen. Mohren und Lauch darin bei mittlerer Hitze 2
Minuten glasig braten. Fisch salzen und auf das Gemiise setzen. Weiflwein zugieflen. Zugedeckt
im heiflen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) im unteren Drittel 20-30 Minuten garen. Den
Sud abgieflen und den Fisch zugedeckt im Topf warm halten.

Knoblauch in diinne Scheiben schneiden und die Schalotte fein wiirfeln. Beides in einem Topf
mit 2 El Olivendl glasig diinsten. Den Fischsud und die Sahne zugieen. Senf und Butter zu-
geben und alles aufkochen. Mit dem Schneidstab schaumig mixen. Den Kabeljau mit der Sofe,
Spinatgemiise und Salzkartoffeln servieren.

Tim Malzer am 14. 01. 2012
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Kabeljau- und Calamaretti-Pfanne mit Schafskdse, Oliven

Fiir 2 Portionen

150 g Calamaretti 150 g Kabeljaufilet mit Haut 50 g griine Oliven

100 g Schafskéise 1 Zitrone 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe  1/2 Bund Basilikum Mehl, Olivendl, Pfeffer

Zunichst die Calamaretti putzen. Dazu die Fangarme und den Kopf herausziehen, die Cala-
maretti aufschneiden und das Innere heraus kratzen. Dann die Haut abziehen, damit sich die
Calamaretti beim Anbraten nicht zu stark rollen. Das Ganze noch einmal waschen und trocken
tupfen. Ol in eine Pfanne geben und sehr heiff werden lassen. Nun das Kabeljaufilet waschen,
trocken tupfen und samt Haut grob wiirfeln. Das Filet salzen und die Hautseite mit Mehl be-
stauben. Dann das Kabeljaufilet auf der Hautseite in die Pfanne geben. Die Zwiebel abziehen,
klein hacken und ebenfalls in die Pfanne geben. Knoblauch abziehen, klein schneiden und den
Zwiebeln beimengen. Schlielich die griinen Oliven hinzugeben. Das Basilikum fein hacken. Das
Kabeljaufilet wenden und die Calamaretti ebenfalls in die Pfanne geben. Mit Pfeffer und dem
Basilikum abschmecken. Den Schafskése klein hacken und ebenfalls in die Pfanne geben. Eine
Zitrone halbieren, auspressen und das Ganze mit dem Zitronensaft abléschen. Schliefllich einen
Schuss Olivendl hinzufiigen. Die Pfanne vom Herd nehmen und das Ganze auf Tellern anrichten.
Noch einmal mit Pfeffer und Basilikum abschmecken und servieren.

Steffen Henssler am 08. 03. 2012
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Kabeljau-Filet mit Muschel-Ragout in Sahne-SoBe

Fiir 4 Personen

2 kg Miesmuscheln 3 Mohre, mittelgrof3 3 Stangen Staudensellerie
2 Knoblauchzehen 1 Stange Porree 500 ml Wasser

2 EL Olivendl 500 ml Weiflwein, trocken 2 Kabeljaufilets a 150 g

1 EL Pflanzendl 2 EL Butter 2 Zweige Estragon

1 Zweig Salbei 1 EL Mehl 200 ml Sahne

1 Prise Currypulver 1 Prise Cayennepfeffer 1 Baguettebrot

Salz Pfeffer, weif3 Pfeffer, schwarz

Die Muscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten und den Bart entfernen, bereits
geoffnete Muscheln aussortieren. Eine Mohre schiilen, eine Stange Staudensellerie putzen, ab-
brausen und in Stiicke schneiden. Eine halbe Stange Porree ebenfalls putzen, abbrausen und nur
den weiflen Teil in Stiicke schneiden. Anschlieffend eine Knoblauchzehe abziehen und in feine
Scheiben schneiden. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und das vorbereitete Gemiise darin
anbraten. Die Muscheln hinzufiigen, mit 200 Milliliter Weiflwein abléschen und mit dem Wasser
auffiillen. Kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze mit geschlossenem Deckel
circa fiinf bis acht Minuten kocheln lassen bis sich die Muscheln 6ffnen. Die Muscheln anschlie-
Bend mit einem Schaumloffel herausheben, abkiihlen lassen und aus der Schale 16sen. 12 Stiick in
der Schale belassen, beiseitelegen und warm halten, diese werden zum Anrichten bendtigt. 500
Milliliter des Muschelsuds beiseite stellen. Fiir die Sahnesofle den iibrigen Staudensellerie sowie
die {iibrigen Mohren putzen, abbrausen und in Wiirfel schneiden. Den restlichen Porree in feine
Ringe schneiden. Die zweite Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Den Estragon und den
Salbei abbrausen, gut trockenschiitteln, die Bldttchen abzupfen sowie fein hacken. Einen Ess-
16ffel Butter in einem Topf erhitzen. Anschlieffend die gewiirfelten Mohren zusammen mit dem
Staudensellerie und dem Knoblauch darin andiinsten. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit 250
Millilitern Wein und dem Muschelsud abléschen und kurz aufkochen lassen Anschlieflend einen
Essloffel Butter mit dem Mehl verkneten. Den Mehlklof3 zum Anbinden nun in die kochende Sofie
rithren. Etwa zehn Minuten bei kleiner Hitze kécheln lassen, dabei immer wieder umriithren. Nun
die Sahne und den Porree hinzufiigen. Weitere zwei Minuten kocheln lassen. Die Sofle mit Salz,
Pfeffer, Cayennepfeffer und Currypulver abschmecken und mit den frischen Krautern verfeinern.
Abschlielend den iibrigen Wein einriihren, die Muscheln unterheben und etwas ziehen lassen.
Die Kabeljaufilets abbrausen, trocken tupfen, in vier Stiicke teilen und beidseitig mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Pflanzendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Fischfilets darin bei
starker Hitze knusprig braten. Das Muschelragout auf Tellern anrichten, die Kabeljaufilets mit
der Hautseite nach oben darauf anrichten und mit den beiseitegelegten Muscheln garnieren. Mit
frischem Baguettebrot servieren.

Horst Lichter am 07. Januar 2012
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Karpfen-Filet in Petersilien-Rahm mit Riesling- Sauerkraut

Fiir 2 Personen
Fiir die Karpfenfilets:

2 Karpfenfilets (a 200 g) Salz, Pfeffer 1 Schalotte
3 EL Butter 1 TL Mehl 2 EL. Wermut, trocken
250 ml Fischfond Orangenschale 125 ml Sahne

1 Stiele Petersilie
Fiir das Riesling-Sauerkraut:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter
200 g Sauerkraut 1 TL Bio-Gemiisebrithe 100 ml Riesling
1 Lorbeerblatt 1 TL Wacholderbeeren  Zucker

Fiir die Karpfenfilets mit Petersiliensahne Karpfenfilets waschen, trockentupfen, salzen und pfef-
fern. Schalotte schilen und wiirfeln. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Filets darin bei schwa-
cher Hitze von jeder Seite ca. 2 Minuten braten. Herausnehmen und warm stellen. Die Pfanne
mit Kiichenpapier ausreiben. 1 EL Butter erhitzen. Schlotten darin anbraten, mit etwas Mehl
betduben und gut verrithren. Mit Wermut und Fond abléschen. Alles um die Hélfte einkochen
lassen. Orangenschale zufiigen. Sahne unterrithren und etwas einkécheln lassen. Mit einem Pii-
rierstab etwas aufschdumen Petersilie abspiilen und trockenschiitteln. Die Bldttchen von den
Stielen zupfen und fein hacken. Petersilienbléttchen zur Sauce geben. Ubrige kalte Butter unter
die Sauce riihren und binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir das Rieslings-Sauerkraut
In der Zwischenzeit, fiir das Sauerkraut, Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.
Butter erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Sauerkraut grob zerpfliicken und
zur Schalotten-Knoblauchmischung geben. Briihe, Riesling Lorbeerblatt und Wacholder unter-
rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abgedeckt ca. 10 Minuten schmoren. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken Mit den Karpfenfilets und der Petersiliensauce anrichten.

Vincent Klink 13. Dezember 2012

Karpfen-Paprika mit Sauerkraut

Fiir 2 Personen:

2 Schalotten 1 rote Paprika 3 EL Butter
250 ml Weiiwein 200 g Sauerkraut 2 Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt 1 EL Paprikapulver 1 TL Gemiisebriihe-Pulver

etwas Salz, Pfeffer 2 Karpfenfilets

Die Schalotten schélen und fein schneiden.

Paprika waschen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln.
Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter glasig diinsten, Paprika zugeben und kurz mit anbraten.
Dann den Wein angieflen und das Sauerkraut untermischen. Wacholderbeeren zerdriicken und
zusammen mit dem Lorbeerblatt, Paprikapulver und Brithenpulver untermischen und zugedeckt
das Kraut ca. 15 Minuten kocheln lassen. Zuletzt 1 EL Butter untermischen und das Kraut mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Karpfenfilets waschen und mit Kiichenkrepp trocken tupfen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 1 EL Butter zwei Minuten von jeder Seite bei
geringer Hitze anbraten. Den Karpfen auf dem Sauerkraut anrichten und servieren. Dazu passen
sehr gut Petersilienkartoffeln.

NN
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Kartoffel-Chips mit Lachs und Rucola

Fiir 4 Personen
2 grofle Kartoffeln, fest ca. 250 ml Frittierol Meersalz

1 Bund Rucola 2 EL Olivenol 1 EL heller Balsamico
1 Msp. scharfer Senf Zucker, Pfeffer 1/2 Zitrone
125 g saure Sahne 125 g Naturjoghurt 1 Bund Schnittlauch

150 g gerducherter Lachs

Fiir die Chips die Kartoffeln schilen und mit dem Gemiisehobel der Lénge nach in hauchdiin-
ne Scheiben schneiden. Kartoffelscheiben fiir 15 Minuten in lauwarmes Wasser legen, dann auf
einem Tuch oder in einer Salatschleuder vollkommen trocknen. In einem hohen Topf oder in
einer Fritteuse das Frittierdl auf etwa 180 Grad erhitzen, die Kartoffelscheiben darin goldgelb
frittieren, herausnehmen, auf Kiichenpapier entfetten und leicht salzen. Rucola putzen, waschen,
von groben Sténgeln befreien, gut trockenschleudern. 2 EL Oliven6l mit Balsamico, Senf, 1 TL
Wasser, einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette vermischen. Fiir die Schnitt-
lauchsauce von der Zitrone etwas Saft auspressen. Saure Sahne mit Joghurt verrithren und mit
Salz, Pfeffer sowie ca. 2 TL Zitronensaft pikant wiirzen. Den Schnittlauch abspiilen, trocken-
schiitteln, in feine Rollchen schneiden und unter die Sauce heben. Den Lachs in diinne Scheiben
aufschneiden. Rucola mit der Vinaigrette marinieren. Jeweils 3 — 4 Kartoffelchips abwechselnd
mit Lachs und Rucola wie eine Lasagne aufschichten, dabei jeweils Lachs und Rucola mit etwas
Schnittlauchsauce iiberziehen. Die Tiirmchen auf 4 Tellern anrichten und rasch servieren, damit
die Kartoffelchips ganz knusprig auf den Tisch kommen.

Frank Buchholz 5.. November 2011
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Kartoffel-Rosti mit Lachs-Tatar und Feld-Salat

Fiir 2 Personen

300 g Lachsfilet 110 ml Olivenol 2 Zitronen

2 Limetten Salz 1/2 Bund Dill

1 TL Senf 1 Eigelb Pfeffer

300 g Kartoffeln, mehlig 2 EL Butterschmalz 80 g Feldsalat

1/2 Bund Schnittlauch 1 Schalotte 100 g Creme-fraiche

Vom Lachsfilet alle Griten entfernen und graue Fettréinder abschneiden. Dann das Lachsfilet mit
einem Messer sehr fein schneiden bzw. fein hacken. Zum gehackten Lachsfilet zuerst 2 EL Olivenol
geben und gut untermischen. Von den Zitronen und Limetten den Saft auspressen. Lachs mit Salz
wiirzen und den Saft einer halben Zitrone und Limettensaft untermischen und abschmecken. Dill
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Senf mit Eigelb gut verriihren ca. 60 ml Olivenol
mit dem Schneebesen nach und nach unterschlagen, bis eine cremige Mayonnaise entsteht, Dill
untermischen und mit 1 Spritzer Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln
schilen und auf der groben Reibe reiben. In ein Kiichentuch geben und gut ausdriicken. In eine
beschichtete Pfanne 2 EL Butterschmalz geben und die Kartoffeln gleichméfig darin verteilen.
Bei geringer Hitze das Rosti langsam von beiden Seiten goldbraun braten. Zum Schluss mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. 2 EL Zitronensaft
mit 3 EL Olivendl vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem Servieren den
Feldsalat damit marinieren. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Das
Tatar nochmals abschmecken und Schnittlauch untermischen. Schalotte schilen und sehr fein
hacken oder reiben. Créme-fraiche mit der Schalotte vermischen und mit Salz abschmecken.
Das Rosti halbieren und auf Tellern anrichten. Etwas Schalotten-Créme obenauf geben. Das
Lachstatar daneben anrichten, Mayonnaise um das Lachstatar geben. Marinierten Feldsalat dazu
servieren.

Jacqueline Amirfallah 01. Februar 2012
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Knusper-Kabeljau mit Wild-Reis und Krebs-Sofe

Fiir vier Portionen

200 g Wildreis 600 g Kabeljaufilet 4 Scheiben Weizentoastbrot
3 Zweige Petersilie, glatt 120 g Butter 1 Schalotte

1 EL Mehl 150 ml Sahne 400 ml Fischfond

100 ml Weilwein, trocken 50 g Krebspaste 250 g Flusskrebse

1 Zitrone, unbehandelt 2 Tomaten Fett, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 225 Grad Umluft (250 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den Wildreis nach
Packungsanweisung in Salzwasser garen. Das Toastbrot in einem Zerkleinerer fein mahlen. An-
schlieBend die Petersilie abbrausen, trocken tupfen, die Blétter abzupfen und fein hacken. 50
Gramm Butter in kleine Stiickchen portionieren und mit dem zerkleinerten Toastbrot sowie der
Petersilie gut vermengen. Den Saft einer halben Zitrone auspressen. Den Kabeljau abbrausen,
trocken tupfen und in vier gleich grofie Stiicke teilen. Beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen
und die Oberseite des Fischfilets mit der Butter-Brotmischung bedecken, dabei gut andriicken.
Das Backblech aus dem Backofen nehmen und gut einfetten. Die Fischfilets auf das heifle Blech
legen und fiir etwa 15 Minuten goldgelb backen. Wiahrenddessen die Schalotte schélen und fein
wiirfeln. Weitere 50 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin glasig
diinsten. Das Mehl dariiber stduben und mit anschwitzen. Den Fischfond, den Weilwein und die
Sahne hinzufiigen und alles aufkochen lassen. Die Krebspaste einriihren und etwas weiterkécheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer und dem Zitronensaft abschmecken. Anschliefend die Flusskrebse in die
Sofle geben und kurz ziehen lassen. Die Tomaten mit einem scharfen Messer einritzen und mit
kochendem Wasser iibergieen. Nun die Haut abziehen, die Kerne entfernen und die Tomaten
in feine Wiirfel schneiden. Die iibrige Butter erhitzen. Den Wildreis sowie die Tomaten darin
schwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Knusper-Kabeljau aus dem Backofen
nehmen, mit der Krebssofle und dem Wildreis auf Tellern anrichten und sofort servieren.

Horst Lichter am 19. Mai 2012
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Lachs im Bldtterteig mit Brunnenkresse-Sofe

Fiir 2 Personen

50 g Karotte 50 g Lauch 50 g Zucchini

50 g Champignons 4 EL Butter Salz, Pfeffer

500 g frisches Lachsfilet 160 ml Sahne 1 Eiweif

10 ml Sherry, trocken Cayennepfeffer ca. 250 g Blatterteig

1 Eigelb 2 EL Milch 2 Spritzer Zitronensaft
100 g Brunnenkresse 1 Schlotte 100 ml Weilwein

50 ml trockener Wermut 250 ml Fischfond 30 g Créme-fraiche

1 Prise Zucker

Karotte schélen, Lauch und Zucchini putzen bzw. waschen und alle Gemiise in feine Wiirfel
schneiden. Die Champignons putzen und sehr klein wiirfeln. In einer Pfanne mit 2 EL Butter
die feinen Gemiisewiirfel und Pilze anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auskiihlen
lassen. Den Backofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze (200 Grad Umluft) vorheizen. Aus dem
Lachsfilet ein 350 g schweres schones Stiick zuschneiden. Die Lachs-Abschnitte mit 80 ml Sahne
und Eiweif} in einen Cutter geben und zu einer feinen Farce verarbeiten. Dabei nach und nach
Sherry zugeben. (Die Zutaten fiir die Farce sollten gut gekiihlt sein.) Die Farce mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken und kalt stellen. Das vorbereitete Gemiise unter die Farce mischen.
Den Blitterteig 2-3 mm dick zu einem Rechteck ausrollen, so dass das Stiick Lachs spéter gut
darin eingepackt werden kann. Eigelb mit Milch verquirlen und die Rénder des Teigrechtecks
damit einstreichen. Dazwischen die Gemiisefarce aufstreichen. Das vorbereitete Lachsfilet mit
Salz und 1 Spritzer Zitronensaft wiirzen und auf die Farce setzen, dann den Teig einschlagen, so
dass das Lachsstiick vollstdndig eingepackt ist. Mit der Verschlussseite nach unten auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten goldbraun
garen. (Das Lachsfilet sollte dann eine Kerntemperatur von mindestens 35 Grad haben.) Dann
aus dem Ofen nehmen und noch ca. 10 Minuten mit Alufolie abgedeckt ruhen lassen. Brunnen-
kresse gut waschen, abtropfen lassen und die Blatter abzupfen. Schalotte schélen, fein schneiden
und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit Weifiwein und Wermut abléschen und die
Flissigkeit nahezu vollsténdig einkochen lassen. Dann den Fischfond zugeben und diesen wieder
um die Halfte einkochen. Dann 80 ml Sahne und Creme-fraiche zugeben und einkochen, bis die
Sauce die gewiinschte Konsistenz hat. Mit Salz, Piment d’Espelette und Zitronensaft abschme-
cken. Brunnenkresse in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, mit Salz und einer Prise
Zucker wiirzen. Dann unter die Sauce geben und mit einem Piirierstab fein mixen. Den Lachs
im Bléatterteig aufschneiden, Sauce auf die Teller geben, Lachs darauf setzen und servieren.

Jorg Sackmann 29. Mai 2012
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Lachs im Spitzkohl, Safran-Schaum, Kartoffel-Ragout

Fiir vier Personen
Fiir den Lachs:

1 Spitzkohl, grof3 4 Lachsfilets a 180 g 1 Zitrone
1 EL Dijonsenf, fein 2 Stiele Basilikum 400 ml Gemiisefond
100 ml Weilwein 0,3 g Safranfaden 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 5 Pfefferkorner, schwarz 3 Zweige Thymian
Salz, Pfeffer
Fiir das Ragout:

1 Salatgurke 300 g Kartoffeln, gekocht 4 Stiele Dill
1 EL Olivensl 100 ml Weiflwein 100 ml Gemiisefond
1 TL Zucker, braun 150 ml Sahne 1 Zitrone, unbehandelt

Zucker, Salz, Pfeffer Chili

Von dem Spitzkohl vier grofle Blatter abtrennen und diese zwei Minuten in kochendem Salzwasser
blanchieren. Oder den gesamten Spitzkohl auf eine Fleischgabel spiefien, fiir ein bis zwei Minuten
in das kochende Wasser halten und danach die Bldtter ablosen. Nun die Blétter in Eiswasser
abschrecken und auf einem Kiichentuch abtrocknen. Ein weiteres Kiichentuch darauf legen und
die Blatter mit dem Nudelholz zwei- bis dreimal ausrollen. Von den Basilikumstielen vier Blatter
abzupfen. Die Zitrone pressen und den Lachs mit Zitronensaft wiirzen. Anschlieend den Fisch
mit Senf einstreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jedes Lachsfilet auf ein Spitzkohlblatt
legen, je ein Basilikumblatt darauf legen und den Fisch einwickeln. Je zwei Schalotten und
Knoblauchzehen schéilen und halbieren. In einem Dampftopf Gemiisefond, Weilwein, Safran,
Schalotten und Knoblauch sowie Pfefferkérner und Thymian erwérmen. Die Fischpéckchen in
den Démpfeinsatz legen und im Dampftopf bei geschlossenem Deckel circa 15 Minuten ddmpfen
(Temperatur maximal 70 Grad). Die Gurke waschen, nach Belieben schilen, das Kerngehéuse
mit einem Essloffel auskratzen. Die Gurkenhélften léings halbieren und in Scheiben schneiden.
Die vorgegarten Kartoffeln schélen und eben solche Scheiben schneiden. Die Sténgel des Dills
abtrennen und beiseite stellen. Die Blétter fein schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen und
die Kartoffeln und Gurken darin anschwitzen. Mit Weiflwein abléschen, Gemiisefond angieflen
und drei bis fiinf Minuten garen. Nun mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir den Safranschaum
den Dampfsud vom Lachs durch ein Sieb in einen Topf passieren. Aufkochen, die Sahne zugeben
und etwa zehn Minuten einkochen lassen. Anschlieflend den Sud mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker
und Chili wiirzig abschmecken. Die Schale von einer halben Zitrone abreiben und den Saft
pressen. Das Kartoffel-Gurken-Gemiise mit fein gehacktem Dill, mit einem Spritzer Zitronensaft
und fein geriebener Zitronenschale abschmecken. Zuletzt das Kartoffel-Gurkengemiise mit dem
Fisch anrichten, den Safransud aufschdumen und dariiber triufeln.

Johann Lafer am 01. Dezember 2012
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Lachs mit Meerrettich-Kruste und Riesling-Sof3e

Fiir 4 Personen

8 Mini-Rote-Bete Salz 1 TL Kiimmel

120 g Butter 20 g frisch ger. Meerrettich 1 EL Meerrettich

2 Eigelb 2 EL Semmelbrosel Pfeffer

1 Prise Zucker 150 ml Riesling 400 ml Gefliigelbriihe
100 ml Sahne 1 EL Créme-double 1 TL Zitronensaft

1 Prise Chilipulver 1 Bund Friihlingslauch 1 Knoblauchzehe

600 g Lachsfilet am Stiick 2 EL Olivensl 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Rote Bete griindlich waschen. In Salzwasser mit dem Kiimmel ca. 4 Minuten garen. Herausneh-
men, und schilen. Rote Bete beiseite stellen. 100 g weiche Butter, Meerrettich (frisch und aus
dem Glas), Eigelbe, Semmelbrosel, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker verrithren. Alles zu einer
Rolle formen und in Klarsichtfolie wickeln. Etwa 1 Stunde kalt stellen. Wein und Briihe in einen
Topf geben und bei starker Hitze um mehr als die Hilfte einkochen lassen. Sahne und Cre-
me double unterrithren. Mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker, Zitronensaft und 1 Prise Chilipulver
wiirzen. Friihlingslauch putzen und in Scheiben schneiden. Knoblauch schilen und fein hacken.
Backofen auf 145 Grad vorheizen. Lachsfilet in 8 Stiicke schneiden und evtl. vorhandene Gré-
ten entfernen. Lachs mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lachs im Olivendl portionsweise von beiden
Seiten anbraten. Lachs mit Rosmarin, Thymian und Knoblauch auf ein Backblech geben und
ca. 8 Minuten backen. Rote Bete in Scheiben schneiden. 20 g Butter in einer grofien Pfanne
erhitzen. Rote Bete und Friihlingslauch darin ca. 2-3 Minuten andiinsten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Meerrettichkruste aus der Folie wickeln, in Scheiben schneiden und auf dem Lachs ver-
teilen. Lachs unter dem heiflen Grill im Backofen ca. 2 Minuten braunen. Lachs mit Rote Bete,
Friithlingslauch und Rieslingsauce anrichten.

Karlheinz Hauser 26. November 2012

Lachs mit Tomaten-Bohnen-Gemiise

Fiir 2 Portionen

100 g Tomaten 80 g weifle Bohnen 1 Zwiebel
1 Zehe Knoblauch 300 g Lachs 0l

1 Zitrone 2 Zweige Rosmarin

Die Tomaten in Wiirfel schneiden (etwa in der GréBe der Bohnen), die Zwiebel abziehen und in
Scheiben schneiden und das Ganze in einer Pfanne in Ol anbraten. Den Lachs in groBe Stiicke
schneiden und in einer extra Pfanne auf der Haut-Seite in Ol anbraten. Eine Knoblauchzehe
auf eine Gabel spieflen und durch die heile Pfanne ziehen. Den Lachs wenden. Zitronenschale
liber das Gemiise reiben. Die weichgegarten Bohnen und Tomaten mit einer Gabel zerstampfen.
Den Lachs aus der Pfanne nehmen (er ist nun oben und unten angebraten und in der Mitte
noch roh), auf Tellern anrichten und das Gemiise dariiber geben. Abschliefend mit ein wenig
Rosmarin garnieren.

Steffen Henssler am 20. November 2012
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Lachs mit Triiffel-Ol und Pfeffer-Mix

Fiir 4 Portionen

EL rosa Pfefferkorner 4 EL griine Pfefferkorner 1 EL schwarze Pfefferkérner
2 EL grobes Salz 250 g Lachsfilet ohne Haut 350 g Pfliicksalat
2 EL Olivenol 2 EL Zitronensaft 2 EL Triiffelol

3 Bund Schnittlauch

Grill fiir direktes Grillen bei starker Hitze aufheizen, so dass eine Hand kaum 2 Sekunden iiber
dem Rost gehalten werden kann.

Waéhrenddessen in einem Morser die drei Pfeffersorten gemeinsam fein zerstoflen, jedoch nicht
zu einem feinen Pulver mahlen. Pfeffermischung mit 3 EL Salz mischen und den Lachs damit
einreiben.

Salat waschen, trocken schleudern, mit Olivenél und dem restlichen Salz in einer grofien Schiissel
gut vermengen und auf einer groflen Platte anrichten.

Grillrost abbiirsten und mit einem in Pflanzenol getrénkten Kiichentuch 6len. Lachs auf beiden
Seiten je circa 30 Sekunden angrillen, so dass er auflen leicht gebriunt wird, innen aber noch
roh bleibt.

Lachs vom Grill nehmen und diagonal in sehr diinne Scheiben schneiden, das ist etwas schwierig.
Die Scheiben auf dem Salat anrichten. Nun zunéchst den Zitronensaft, danach das Triiffelol
iiber den Lachs, aber nicht den Salat triufeln. Schnittlauch in Rollchen schneiden und dariiber
verteilen. Sofort servieren.

test Juni 2012

Lachs-Filet auf Erbsen-Piiree

Fiir 2 Portionen
300 g Lachsfilet 300 g Tiefkiihlerbsen 150 ml Gemiisefond

1 Zitrone 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
Mehl Thymian Minze
Olivenol Salz Pfeffer

Den Thymian fein hacken und mit etwas Mehl vermengen. Die Minze ebenfalls fein hacken und
mit Mehl mischen. Eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen und fein schneiden. Beides
unter Zugabe von Olivendl in einem Topf anschwitzen. Die Tiefkiihlerbsen zum Knoblauch und
zu der Zwiebel in den Topf geben Gemiisefond zugeben und weich kochen. Das Lachsfilet mit Salz
und Pfeffer wiirzen und einmal rundherum in Mehl wenden. Nun den Fisch in eine heifle Pfanne
geben und von allen Seiten gut anbraten. Das Erbsengemiise aus dem Topf entnehmen und in
eine Kiichenmaschine fiillen. Die Masse kriftig mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Abschluss noch etwas Minze an das Piiree geben und erneut mixen. Das Erbsenpiiree auf
Tellern anrichten. Das Lachsfilet aus der Pfanne nehmen und ebenfalls auf den Tellern platzieren
und servieren.

Steffen Henssler am 23. 03. 2012
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Lachs-Filet mit Knusper-Gemiise

Fiir zwei Portionen

2 Lachsfilets ohne Haut 50 g Kiirbiskerne 2 Spitzpaprika
1 Sellerie 2 Scheiben Pumpernickel 1 Zwiebel
1 Zehe Knoblauch Olivenol 1 Zitrone

Pfeffer, Salz, Ol

Kiirbiskerne in einer Pfanne anrtsten. Das Lachsfilet mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die Knob-
lauchzehe abziehen und halbieren. Eine zweite Pfanne aufsetzen, einen Schuss Ol dazugeben
und kurz mit der aufgeschnittenen Knoblauchzehe durch die Pfanne gehen, um das Ol leicht
mit Knoblauchgeschmack zu parfiimieren. Den Lachs in die Pfanne geben und anbraten. Spéter
wenden und auf der anderen Seite braten. Aus der Pfanne nehmen. Kiirbiskerne aus der Pfanne
entnehmen und auf Kiichenpapier geben. Den Sellerie kleinschneiden und in die Kiirbiskern-
Pfanne geben. Die Spitzpaprika klein schneiden und ein wenig Ol in die Sellerie- Pfanne geben.
Die Paprika dazugeben. Pumpernickel in die Lachs-Pfanne legen und kurz von beiden Seiten
rosten. Das Brot aus der Pfanne nehmen, mit ein wenig Kiichenpapier abtupfen und leicht sal-
zen. Den Lachs in diinne Sashimi-Scheiben schneiden. Die Zitrone halbieren und auspressen. Die
Zwiebel abziehen, in feine Scheiben schneiden und in die Gemiisepfanne geben. Die Kiirbiskerne
zum Gemiise in die Pfanne geben. Das Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken, schliellich
noch einmal mit etwas Zitronensaft und Olivendl verfeinern. Das Gemiise auf dem Brot anrichten
und das Lachs-Sashimi darauf legen. Mit Sellerieblédttern dekorieren.

Steffen Henssler am 15. Oktober 2012
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Lachs-Filet, Strudel-Blatt, Rotwein-Spinat, Sabayon

Fiir 4 Personen

100 g Zanderfilet 400 g Lachsfilet 3 Zweige Dill

3 Zweige glatte Petersilie 3 Zweige Kerbel 100 g Sahne

Meersalz, Pfeffer 300 ml Rotwein 300 ml roter Portwein

1 EL Pinienkerne 250 g frischer Blattspinat 3 Schalotten

1 Knoblauchzehe 4 Bio-Zitrone 50 g Butter

1 Prise Kreuzkiimmel ca. 200 g Filoteig 3-4 EL Sonnenblumensl
100 ml Cidre (Apfelwein) 1 Msp. Safran 1 Prise Chilipulver

2 Eier 2 Eigelb

Zanderfilet sehr fein schneiden und 10 Minuten ins Tiefkiihlfach stellen. Lachsfilet in 4 Porti-
onsquadrate schneiden und kiihl stellen. Dill, Petersilie und Kerbel abspiilen, trocken schiitteln
und anschliefend die Blétter abzupfen. Krauterblatter mit Zanderstiicken und Sahne in einen
Cutter geben und zu einer Farce piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, dann die Farce
kiihl stellen. Rot- und Portwein in einen Topf geben und sirupartig einkochen. Pinienkerne in
einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalot-
ten und Knoblauch schilen, sehr fein wiirfeln. Zitrone abwaschen, trockenen und etwas Schale
abreiben, dann den Saft auspressen. Den Backofen auf 120 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.
20 g Butter in einem Topf braunen und 1 Prise Kreuzkiimmel untermischen. Filoteig in 16
Streifen (4 20 x 8cm) schneiden. Acht Teigstreifen mit der Kreuzkiimmel-Nussbutter bepin-
seln, auf jeden gebutterten Teigstreifen einen ungebutterten Streifen legen. Jeweils 2 doppelten
Strudelstreifen kreuzweise auf die Arbeitsfliche legen. Die Lachsquadrate mit der Kréuterfarce
einstreichen, auf die Kreuzmitte legen, mit den Streifen einschlagen und den Teig gut andriicken.
Die Strudel-Lachs-Pakete in einer Pfanne mit Sonnenblumendl langsam von allen Seiten gold-
gelb anbraten, dann auf ein Backofengitter geben und 5 Minuten im vorgeheizten Backofen fertig
garen. Schalotten und Knoblauch in einem grofien Topf mit 30 g Butter andiinsten. Spinat zu-
geben, salzen, Weinreduktion und die Pinienkerne zugeben und alles kurz andiinsten. Cidre mit
Safran, Chilipulver, etwas Zitronenabrieb, einem Spritzer Zitronensaft, Eiern und Eigelben in ei-
ner Metallschiissel auf dem heiflen Wasserbad zu einer schaumigen Sabayon aufschlagen. Spinat
auf den vorgewirmten Teller verteilen. Die Strudel-Lachs-Pakete mittig aufschneiden, hochkant
auf dem Spinat anrichten und mit grobem Meersalz wiirzen. Die Safran-Sabayon um den Spinat
anrichten.

Michael Kempf 19. Oktober 2012
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Lachs-Forellen-Filet auf Brokkoli

Fiir 4 Personen:

4 Lachsforellenfilets 1 Zitrone 450 g Blétterteig

1 Brocceoli, grof3 1 Zweig Thymian 1 Limette, unbehandelt
1 Zweig Blattpetersilie 50 g Mandeln 1 Bund Schnittlauch

3 Eier 1 Bund Dill 200 ml Sahne

1 Zwiebel 0,5 Bund Basilikum Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 220°C Umluft vorheizen.

Die Zitrone auspressen, die Limettenschale abreiben.

Eier trennen.

Krauter fein hacken.

Mandeln fein hacken.

Zwiebel fein hacken.

Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Zitronensaft betriufeln.
Den Blatterteig zu Rechtecken ausrollen.

Die gehackten Krauter, Mandeln und zwei Eier mit Salz, Pfeffer und der Limettenschale verriih-
ren. Auf jedes Teigblatt ein Filet legen und dieses mit der Paste bestreichen. Den Teig einschlagen
und die Rénder mit dem Eiklar einpinseln und zusammendriicken. Dann die Oberseite mit dem
FEigelb bestreichen und die Lachsforelle im Blétterteig im Backofen 15 bis 20 Minuten backen.
Die feingehackte Zwiebel mit Basilikum, Salz, Pfeffer und der Sahne aufkochen, dann etwas ein-
kochen lassen. Bei Bedarf mit etwas Zitronensaft abschmecken. Danach die Sauce durch ein Sieb
giefen und in einem Topf auffangen. Broccoli kurz in kochendes Salzwasser werfen, den Topf
vom Herd nehmen und in dem Wasser kurz bissfest ziehen lassen, gemeinsam mit der Sauce und
Fisch servieren.

Aus dem Blétterteig einen ganzen Fisch formen! Dazu drei Lagen ausgerollten Blatterteig iiber-
einander legen, und die Fischfilets darauf legen. Den restlichen ausgerollten Bldtterteig von oben
auf den Fisch legen, andriicken. Mit einem Teigroller einen schonen groflen Fisch ausschneiden,
die Rénder mit Eiklar bestreichen und zusammendriicken. Die Oberseite mit Eigelb bestrei-
chen. Hier reicht eine niedrigere Temperatur: Den Ofen auf 165°C stellen und 15 bis 20 Minuten
backen.

NN
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Lachs-Forellen-Filet mit Lauch-Gemiise

Fiir 4 Personen: Lachsforelle:

1,5 kg Lachsforellenfilet, 50 g Butter, zimmerwarm, 2 — 3 EL Zitronensaft,
0,5 Stiick Meerrettich, 50 g Semmelbrosel, 200 ml Sekt,

Salz. Lauchgemiise:

6 — 8 Stiick Lauch, mitteldick, 500 ml Weiflwein, trocken, 100 g Créme-fraiche,

100 ml Sahne, 400 ml Fischfond, 80 ml trockener Wermut,
100 g Butter, eiskalt, 3 EL Sahne, geschlagen, 8 — 10 Kartoffeln, grof3,
Petersilie, Salz, Zucker, Pfeffer.

Den Backofen auf 200°C vorheizen.
Die Kartoffeln schélen, waschen und im Salzwasser 20 Minuten garen.
Den Lauch klein schneiden, waschen, mit 250 ml Wein und Salz weich diinsten.

Lachsforelle:

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

Lauchgemiise:

Unter den Lauch Créme-fraiche und Sahne heben und abschmecken. Den Fischfond mit 250
ml Wein und Wermut auf ein Drittel der Fliissigkeit einkochen. Dann Butter einschwenken
und alles sehr schaumig mit einem Piirierstab aufschlagen. Vor dem Servieren die geschlagene
Sahne unterheben und mit etwas Zucker und Pfeffer abschmecken. Die Lachsforelle mit dem
Lauchgemiise anrichten. Teller mit Petersilie garnieren.

NN
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Lachs-Scheiben auf pochiertem Ei mit Limetten-Sofe

Fiir 2 Personen
Fiir den marinierten Lachs:

2 Bio-Limetten 25 g SiiBholz, geraspelt 1/2 TL Korianderkoérner
5 g Lorbeerblétter 5 g schwarzer Pfeffer 40 g brauner Rohrzucker
60 g Meersalz 250 g frisches Lachsfilet 4 Zitrone

Fiir die Sauce:

1 Limette 40 g Creme-fraiche 60 g Naturjoghurt

2 TL Olivendl 1 TL Honig 2 TL grober Senf

Salz, Piment-d’Espelette, Zucker

Fiir Eier und Kartoffelstampf:

300 g Kartoffeln, mehlig Salz, Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch
110 ml Weilweinessig 2 frische Eier 2 EL Olivenol

1/2 TL scharfer Senf

Fiir den marinierten Lachs:

Die Limetten abwaschen, abtrocknen, dann die Schale abreiben und den Saft auspressen. In
einem Cutter Siiholz, Koriander, Lorbeerblitter, Pfeffer, Rohrzucker, Meersalz, Limettenscha-
le und —saft fein mixen. Das Lachsfilet von beiden Seiten mit der Siilholz-Limonen-Marinade
einreiben , auf einen Teller geben, die restliche Marinade darauf streuen und 1 Stunde mit
Frischhaltefolie abgedeckt im Kiihlschrank ziehen lassen. Den Lachs nach 1 Stunde einmal wen-
den, wieder mit Folie abdecken und eine weitere Stunde im Kiihlschrank marinieren lassen. Den
Backofen auf 65 Grad Ober-Unterhitze vorheizen (es empfiehlt sich, die Backofentemperatur
mit einem Backofenthermometer zu priifen). Die Kartoffeln schélen, in Salzwasser weich kochen.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Marinade vom gebeizten Lachs
vorsichtig abschaben, den Lachs in feine Scheiben schneiden und diese Portionsweise auf hitze-
stabiler Frischhaltefolie auslegen. Von der Zitrone den Saft auspressen und die Lachsscheiben
leicht damit betrdufeln. Den Lachs mit der Folie nach unten auf ein Backblech legen, im vorge-
heizten Ofen ca. 10 Minuten angaren.

Fiir die Sauce:

Limette abwaschen, abtrocknen, dann die Schale abreiben und den Saft auspressen. Beides in
eine Schiissel geben und mit Creme fraiche, Joghurt, Olivensl, Honig und Senf gut vermischen.
Mit Salz, Piment d’Espelette und Zucker abschmecken.

Fiir Eier und Kartoffelstampf:

In einem Topf 1 1 Wasser mit 100 ml Essig zum Sieden bringen. Die kalten Eier einzeln in kleine
Schalen oder eine Schopfkelle aufschlagen und nacheinander in das siedende Wasser gleiten las-
sen. Ca. 5 Minuten bei ca. 90 Grad ziehen lassen, dann herausnehmen und in einer Schiissel mit
leicht gesalzenem Kiswasser kurz abschrecken, herausnehmen und gleich anrichten. Kartoffeln
abschiitten und zerstampfen. Dabei 1 TL Essig, Schnittlauch, 2 EL Olivensl und Senf unter-
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In der Tellermitte Kartoffelstampf anrichten, das
pochierte Ei vorsichtig darauf setzen. Die Lachscheiben vorsichtig mit der Folie iiber das Ei
geben und die Folie abziehen. Mit Limonensauce betriufeln und servieren.

Jorg Sackmann 18. Dezember 2012
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Lachs-Seezungen-Rdéllchen auf Curry-Pastasotto

Fiir vier Portionen

1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Dijonsenf, grob 3 EL Olivenol

500 g Lachsfilet, ohne Haut 4 Seezungenfilets, ohne Haut 600 ml Fischfond

2 Stangen Zitronengras 40 g Ingwer 1 Limette, unbehandelt
10 g Galgant 1 Schote Chili 1 Kafir-Limettenblatt
0,5 TL Kurkuma 2 EL Sesamol 4 Schalotten

2 Knoblauchzehen 50 g Butter, kalt 250 g Risoni Nudeln

100 ml Weilwein 400 ml Gemiisefond 0,5 Bund Petersilie, glatt
150 g Schlagsahne Salz, Pfeffer, Chili

Die Schale der Zitrone fein abreiben und den Saft auspressen. Beides mit Senf und einem Ess-
16ffel Olivendl mischen. Das Lachsfilet in drei Mal drei Zentimeter dicke Wiirfel schneiden. Die
Seezungenfilets mit der (urspriinglichen) Hautseite nach oben auslegen. Die Lachswiirfel darauf-
legen und aufrollen. Mit Zahnstochern fixieren. Nun die Réllchen mit der Marinade grofziigig
einstreichen und auf den Siebeinsatz eines Dampftopfes legen. Die Limette in Scheiben schneiden,
den Ingwer schilen und in zwei Stiicke teilen. Im Dampftopf den Fischfond mit Zitronengras,
einem Stiick Ingwer und den Limettenscheiben einmal aufkochen, den Siebeinsatz hineinset-
zen und bei geschlossenem Deckel, bei milder Hitze (max. 70 Grad), etwa 15 bis 20 Minuten
ddmpfen. Anschlieflend den Sud durch ein Sieb gielen und in einem Topf einkochen lassen. Die
Fischroéllchen warm stellen. Den eingekochten Sud mit 100 Milliliter Sahne verfeinern. Danach
die kalte Butter in Wiirfeln zugeben, das Ganze mit Salz sowie Pfeffer wiirzen und mit einem
Piirierstab schaumig aufmixen. Fiir das Curry den Galgant schéilen und zusammen mit dem
zweiten Stiick Ingwer grob wiirfeln. Die Chilischote je nach Schérfebelieben entkernen und klein
schneiden. Zusammen mit dem Kafir-Limettenblatt, Kurkuma, zwei geschilten Schalotten, einer
geschélten Knoblauchzehe sowie dem Sesamol in einem Zerkleinerer zu einer feinen Paste mixen.
Die restlichen Schalotten und den Knoblauch schilen, klein wiirfeln und mit zwei Essloffeln Oli-
vendl in einer Pfanne anschwitzen. Die Risoni und Currypaste nach Geschmack zugeben, kurz
anschwitzen und mit Weiflwein abloschen. Unter Riihren einkochen lassen. Nun nach und nach
den heiflen Gemiisefond zugeben und immer wieder einkochen lassen, bis die Risoni auflen weich
und innen noch leicht bissfest sind. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie abbrausen und
trocken schiitteln. Die Blédtter von den Stielen zupfen, klein hacken und unter das Pastasotto
mischen. AbschlieBend 50 Gramm Sahne leicht anschlagen und das Pastasotto damit verfeinern.
Die Lachs-Seezungen-Rollchen mit dem Curry-Pastasotto auf Tellern anrichten, mit der Sauce
betrdufeln und servieren.

Johann Lafer am 21. April 2012
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Lachs-Spitzkohl-Roulade

Fiir 2 Portionen

1 Spitzkohl 400 g Lachsfilet 200 ml Sahne
200 ml Fischfond 1 Zitrone Krauter

1 EL Rapsol 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
Butter Salz Pfeffer

Die vier dufleren groflen Blétter des Spitzkohls vorsichtig abtrennen und in kochendem Wasser
blanchieren. In Eiswasser abschrecken und auf Kiichenpapier trocknen lassen. Den Lachs in vier
Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Lachs nun auf die Spitzkohlblédtter
geben und einpacken. Einen Topf mit etwas Ol aufsetzen und die Lachsroulade darin vorsichtig
anbraten. Wahrenddessen eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen und in Wiirfel schnei-
den. Zwiebel und Knoblauch sowie etwas Zitronenschale in den Topf mit der Lachsroulade geben.
Ein wenig Butter und den Fischfond hinzufiigen und die Hitze des Topfes reduzieren. Nach fiinf
Minuten den Lachs aus dem Topf nehmen. Danach etwas Sahne, Salz und Pfeffer in den Topf
geben und das Ganze aufkochen lassen. Die Lachsroulade mit der Sauce auf Tellern anrichten
und servieren.

Steffen Henssler am 18. 04. 2012

Lachs-Steak und gefiillte Paprika, Reis-Nudeln, Hiittenkdse

Fiir vier Personen
Fiir die gefiillte Paprika:

150 g Reisnudeln 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

3 Stangen Lauchzwiebeln 1/2 Bund Petersilie 150 g Hiittenkise
Cayennepfeffer 2 Paprika, rot 1 Stiick Parmesan, 50 g
Salz

Fiir den Lachs:

4 Lachssteaks 1 Zitrone 2 EL Olivenol

1 Zwiebel 1 TL Currypulver 200 ml Gemiisebriihe
200 ml Sahne 30 g Pinienkerne Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Reisnudeln knapp mit Salzwasser bedecken und etwa
acht Minuten kochen, abgieflen und abtropfen lassen. Jeweils eine Zwiebel und Knoblauchze-
he schilen und klein schneiden. Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden.
Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und klein hacken. Nun die Reisnudeln mit Zwiebel,
Knoblauch, Lauchzwiebeln und Hiittenkése vermischen. Mit Cayennepfeffer und Salz wiirzen.
Die Paprikaschoten ldngs halbieren, entkernen und in eine Auflaufform legen. Die Reisnudel-
Fillung darin verteilen. Den Parmesan dariiber reiben und im Backofen goldbraun iiberbacken.
Die Zitrone halbieren und eine Hilfte pressen. Die Lachssteaks mit Zitronensaft, Salz und Pfef-
fer wiirzen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Lachssteaks darin von beiden Seiten
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und beiseite legen. Eine Zwiebel schélen, wiirfeln und in der
gleichen Pfanne anbraten. Das Currypulver zugeben und anschwitzen. Mit Briihe und Sahne
auffiillen und aufkochen. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Lachssteaks in die Sofie
geben und darin bei milder Hitze gar ziehen lassen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
anrosten. Die Paprikaschoten auf Tellern anrichten, den Lachs mit der Sofle daneben anrichten.
Mit Pinienkernen bestreuen und servieren.

Horst Lichter am 03. November 2012
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Lachs-Tatar mit Spargel-Mousse und Kartoffel-Chips

Fiir 2 Personen

1 Limette, unbehandelt 150 g griiner Spargel 300 ml Sahne
3 Blatt Gelatine Salz, Cayennepfeffer, Zucker 2 EL Sahne, geschlagen
150 g weifler Spargel 2 Schalotten 1/2 Bund Schnittlauch

100 g Lachsfilet, Sushi-Qualitdt 150 g gerducherter Lachs Pfeffer

2 EL Olivenol 2 Kartoffeln, fest kochend 100 ml Pflanzendl zum Frittieren

Limette heil abwaschen, gut abtrocknen und etwas Schale abreiben. Dann den Saft der Limette
auspressen. Griinen Spargel am unteren Drittel schéilen und die harten unteren Enden abschnei-
den und entfernen. Dann Spargel in kleine Stiicke schneiden und in einem Topf mit 150 ml Sahne
weich kochen. 2 Blatt Gelatine in einer Schiissel mit kaltem Wasser einweichen. Weich gekochten
griinen Spargel piirieren, durch ein Sieb streichen. 2 Blatt eingeweichte Gelatine ausdriicken und
in dem heiflen Spargelpiiree auflosen. Mit Salz, Cayennepfeffer, Zucker und etwas Limettensaft
wiirzen. Darunter 1 EL geschlagene Sahne heben und Cocktailgliser zu 1/3 mit der Masse fiillen,
kalt stellen und die Masse anziehen lassen. Weilen Spargel schélen, die harten unteren Enden
abschneiden und entfernen. Dann Spargel in kleine Stiicke schneiden und in einem Topf mit 150
ml Sahne weich kochen. 2 Blatt Gelatine in einer Schiissel mit kaltem Wasser einweichen. Weich
gekochten weiflen Spargel piirieren, durch ein Sieb streichen. 2 Blatt eingeweichte Gelatine aus-
driicken und in dem heiflen Spargelpiiree auflosen. Mit Salz, Cayennepfeffer, Zucker und etwas
Limettensaft wiirzen. Darunter 1 EL geschlagene Sahne heben und die weifle Spargelmoussemas-
se auf die fest gewordene griine Spargelmoussemasse fiillen, wieder im Kiihlschrank fest werden
lassen. Fiir das Lachstatar Schalotten schélen und sehr fein schneiden. Schnittlauch abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Frischen Lachs und gerducherten Lachs sehr fein wiirfeln.
Lachs, Schalotten und Schnittlauch in eine Schiissel geben, mit Limettenabrieb, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wiirzen. Olivendl zugeben und alles gut vermischen. Fiir die Kartoffelchips
die Kartoffeln schilen und in hauchdiinne Scheiben hobeln. In einer Pfanne mit heiflem Pflan-
zendl die Kartoffelscheiben goldbraun ausbacken. Dann mit einer Siebkelle herausnehmen und
auf Kiichenkrepp kurz abtropfen lassen. Kartoffelchips mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lachstatar
auf den Gliasern mit dem Spargelmousse anrichten und mit Kartoffelchips garnieren.

Jorg Sackmann 15. Mai 2012

Lachs-Tranchen a la Bordelaise

Fiir 4 Personen

4 Stiick Lachsfilet (a 160 g) 3 El Olivensl Salz
Pfeffer 1 Bund glatte Petersilie 4 Tl getrockneter Estragon
1-2 El Tomatenmark 2 Knoblauchzehen 80 g Semmelbrosel

100 g weiche Butter

Lachsfilets in eine gedlte ofenfeste Form geben. Mit 2 El Ol betriiufeln, salzen und pfeffern. Pe-
tersilie grob hacken. Zusammen mit Estragon, Tomatenmark, Knoblauch und Semmelbréseln in
einen Blitzhacker geben und fein zerhacken, salzen und pfeffern. Butter gleichméBig untermen-
gen. Die Broselmischung auf dem Fisch verteilen. Im heiflen Ofen bei 200 Grad auf der mittleren
Schiene ca. 12-15 Min. goldbraun backen (Umluft nicht empfehlenswert). Anschliefend evtl.
unter dem Backofengrill bei 250 Grad 1-2 Min. iibergrillen.

Tim Maéalzer am 17. 03. 2012
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Lachs-Wiirfel auf Lauch-Raviolis

Fiir 2 Personen
Fiir die Ravioli:

125 g doppelgriffiges Mehl 1 Ei 2 Eigelb

2 EL Olivendol Salz 1 EL Wasser

100 g Kartoffel 50 g Lauch 4 Halme Schnittlauch
1 TL Butter 1 EL Créme-fraiche 1 Spritzer weifler Balsamico
Fiir die Sauce:

2 Schalotten 3 EL Olivenol 50 ml Weiflwein

30 ml trockener Wermut 300 ml Fischfond 100 ml Sahne

100 ml Créme-fraiche 1 Spritzer Zitronensaft Salz, Cayennepfeffer
Fiir die Einlage:

4 EL Olivenol Salz, Piment-d’Espelette 1 Msp. Limettenschale
4 Lachsfiletstiicke a 50 g 150 g Lauch Cayennepfeffer

Fiir den Nudelteig:

Mehl, Ei, 1 Eigelb, 1 EL Ol, eine Prise Salz und Wasser in eine Schiissel geben und zu einem
glatten Teig kneten. Ist der Teig zu hart, noch etwas Wasser oder Ol zugeben. Den Teig in
Frischhaltefolie verpackt etwa 1 Stunde ruhen lassen. Die Kartoffel schilen und in Salzwasser
kochen. Lauch putzen waschen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Schnittlauch abspiilen, tro-
cken schiitteln und fein schneiden. Den Lauch in einer Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen,
dann die Pfanne vom Herd ziehen und den Schnittlauch untermischen. Die gekochte Kartoffel
abschiitten, gut ausdampfen lassen und mit einer Gabel grob zerdriicken. Lauch, Schnittlauch,
Creme-fraiche, Eigelb, 1 EL Oliventl und Balsamico zugeben, alles gut vermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den vorbereiteten Nudelteig mit der Nudelmaschine oder mit einem
Rollholz diinn ausrollen und in 4 Kreise mit 8 cm Durchmesser ausstechen. Die Teigriander mit
etwas Wasser bestreichen. Etwas Lauch-Kartoffelmasse in die Kreismitte geben und mit einem
zweiten Nudelblatt abdecken und verschlielen.

Fiir die Sauce:

Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit 1 EL Olivendl die Scha-
lotten anschwitzen, mit Weiwein und Wermut abléschen und fast vollstdndig einkochen. Den
Fischfond angieflen und die Fliissigkeit erneut um die Hélfte einkochen lassen. Dann mit Sahne
und Creme-fraiche auffiillen. Mit Zitronensaft, Salz und Cayennepfeffer wiirzen nochmals um
die Halfte einkochen. Kurz vor dem Servieren 2 EL Olivendl zugeben und die Sauce mit dem
Piirierstab aufmixen. Den Backofen auf 75 Grad vorheizen. 3 EL Oliventl mit etwas Salz, Piment
d’Espelette und Limettenabrieb vermischen. Die Lachsstiicke damit marinieren und auf einen
Teller setzen. Diesen mit hitzestabiler Klarsichtfolie abdecken und im vorgeheizten Backofen ca.
8-10 Minuten garen.

Fiir die Einlage:

Den Lauch putzen, waschen und in 5 mm breite Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol den Lauch anschwitzen, 2 EL Wasser zugeben und den Lauch garen. Mit Salz und
Cayennepfeffer wiirzen. Die Ravioli in einem Topf mit Salzwasser ca. 3 Minuten kochen. Her-
ausnehmen und abtropfen lassen. Lauch in tiefen Tellern anrichten, 2 Ravioli darauf setzen, auf
jeden Ravioli ein Lachsfilet geben und die aufgeschiumte Sauce angieflen.

Jorg Sackmann 24. Januar 2012
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Lasagne mit Lachs-Filet

Fiir 4 Personen

Fiir die Fiillung:

400 g Lachsfilet 1/2 Zitrone 1 Gurke

40 g Butter 1 Knoblauchzehe 1 Créme-fraiche
2 EL geriebener Kédse  Basilikum

Fiir die Béchamelsof3e:

30 g Mehl 50 g Butter 1/2 1 Milch

1 Pk Lasagne Muskatnuss Parmesan

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Das Lachsfilet abspiilen, trockentupfen und in Streifen schneiden.

Mit Zitronensaft betréiufeln.

Geschélte Gurke in kleine Wiirfel schneiden.

Béchamelsofle:

Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen und das Mehl langsam einsieben. Mit einem
Holzloffel verrithren und mit der Milch aufgielen. Unter Riithren aufkochen lassen, danach ca. 4
min. kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Parmesan abschmecken.

In heiflem Fett Gurke mit Knoblauch diinsten; Créeme-fraiche und Kése unterrithren und aufko-
chen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lachs und Kréuter zugeben. In eine Auflaufform
zuerst Béchamelsofle fiillen, dann Lasagneplatten, darauf die Lachsfiillung, und so fort. Auf die
letzte Schicht Nudeln Béchamelsofle und geriebenen Kése geben. Etwa 30 min. backen.

NN am 29. Januar 2012
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Lasagne mit Rdaucher-Lachs-Filet

Fiir 4 Personen Teig:

200 g Mehl 2 Fier 30 g Spinat
etwas Salz

Fiillung:

250 g frisches Lachsfilet 100 g Réucherlachsfilet 100 ml Weiiwein
2 EL Butter 2 EL Mehl 100 ml Milch

1/4 Liter Sahne

Basilikum-Butter Sauce:

1 Bund Basilikum 150 g Butter 2 EL Weiflweinessig
1 Schalotte 100 ml Sahne

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Spinat fein hacken und garen.

Aus den Teigzutaten einen Teig kneten; 30 Minuten ruhen lassen. Diinne Lasagneblétter ausrol-
len.

Frisches Lachsfilet und Réucherlachsfilet bereitstellen.

Basilikum fein hacken und mit 150 g Butter im Mixer vermischen. Die Basilikumbutter kiihl
stellen.

Tomate abbriihen, schilen und wiirfeln.

Haut und Bauchlappen vom Ré&ucherlachsfilet in 100 ml Weilwein aufkochen. Fond durch ein
Sieb gieBen. Butter schmelzen, Mehl darin anschwitzen und mit dem Fond, der Milch und der
Sahne aufgieflen. 15 Minuten kocheln lassen. Eine Auflaufform ausbuttern, etwas von der Sauce
darin verteilen. Teigblatt hineinlegen, mit diinn geschnittenen Lachs- und Réucherlachsscheiben
belegen, Sauce dariiber, Teig auflegen. So weiterverfahren, bis die Zutaten alle sind. Mit Sauce
und einigen Butterflocken abschlieen. Eventuell an den Seiten etwas Sahne angielen. 20 Minu-
ten backen. Die Lasagne in Portionen teilen, mit einer Basilikum-Butter Sauce servieren: 2 EL
Weilweinessig mit einer feingeschnittenen Schalotte einkochen. 100 ml Sahne zugeben, aufko-
chen lassen und mit dem Mixstab die kalte Basilikumbutter einschlagen. Mit Tomatenwiirfeln
iiber die Lasagne geben.

NN
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Lauwarmer Brot-Salat mit Seeteufel und Roter-Bete-Sofle

Fiir vier Personen

Apfelspalten:
1 Apfel, grof3 1 — 2 TL Puderzucker 1 EL Butter, kalt
Rote-Bete-Sofle:
2 Knollen Rote Bete, frisch 1 Schalotte 1 -2 TL Zucker
150 ml Rote Bete-Saft 2 Scheiben Ingwer 1 Scheibe Knoblauch
0,25 Rinde Zimt 0,5 Orange, unbehandelt 0,5 Zitrone, unbehandelt
1 EL Himbeeressig 1 TL Speisestérke 1 Knolle Rote Bete, gekocht
Kiimmel, gemahlen Salz
Brotsalat:
2 Laugenstangen 2 Tomaten 1 TL Zatar (arab. Gewiirz)
1 — 2 TL Petersiliebléatter 1 EL Butter, kalt Romanasalatherzen
Chilisalz, mild
Seeteufel:
400 g Seeteufel 2 — 3 EL Butter, braun 1 Zehe Knoblauch, klein
1 TL Petersilie, geschnitten Chilisalz, mild
Dekoration:
4 Kirschtomaten 2 Scheiben Gurke, von ca. 1 cm 2 Handvoll Feldsalat
1 Prise Zatar 0,5 Zitrone 1 EL Olivenol, mild
1 — 2 TL Fenchelkorner Chilisalz, mild
Apfelspalten::

Den Apfel waschen, vierteln, das Kernhaus entfernen und in Spalten schneiden. Den Puderzu-
cker in einer Pfanne bei milder Hitze schmelzen lassen. Die Apfelspalten darin auf beiden Seiten
anbraten und die Butter hinein schmelzen lassen.

Rote-Bete-Sofle:

Die Rote Bete schilen, klein schneiden und durch eine Saftzentrifuge pressen. Die Schalotte
schélen und vierteln. In einem Topf bei milder Hitze den Zucker hell karamellisieren lassen. Den
frischen Rote Bete-Saft mit dem Rote Bete-Saft aus der Flasche hinzufiigen. Jeweils einen halb-
en Streifen Schale aus der Orange und der Zitrone heraus schneiden. Schalottenviertel, Ingwer,
Zimtrinde, Orangen- und Zitronenschale dazu geben und mit Salz, einer Prise Kiimmel und
Himbeeressig wiirzen. Die Speisestérke mit kaltem Wasser glatt rithren und in den kochenden
Saft riihren, bis dieser sdmig bindet. Durch ein Sieb gieflen, gegebenenfalls nachwiirzen und zu-
gedeckt warm halten. Die Rote Bete schélen, in Wiirfel schneiden und in die Sofle riihren.
Brotsalat:

Die Laugenstange in kleine Wiirfel von circa einen halben Zentimeter schneiden. Die Schalotte
schilen und klein wiirfeln, die Lauchzwiebel putzen und klein wiirfeln. Die Tomaten entstrunken
und iiber Kreuz einritzen. 20 Sekunden in kochendes Wasser tauchen, kalt abschrecken, enthiu-
ten, vierteln, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Brezenwiirfel in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze ohne Fett goldbraun anrésten. Schalotten- und Lauchzwiebelwiirfel dazu geben
und noch kurz mitrésten. Mit Zatar und Chilisalz wiirzen. Zum Schluss die Tomatenwiirfel mit
der Petersilie und der Butter dazu geben, erhitzen und gegebenenfalls noch etwas nachwiirzen.
Das Brot muss dabei knusprig bleiben. Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Seeteufel:

Den Seeteufel schrig in vier grofle Medaillons schneiden, in ein bis zwei Teel6ffel brauner Butter
auf beiden Seiten goldbraun anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen, die iibrige braune Butter
mit der in Scheiben geschnittenen Knoblauchzehe und Petersilie dazu geben und mit Chilisalz
wiirzen.
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Dekoration:

Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Die Gurke schélen und klein schneiden. Den Feldsalat
griindlich waschen, putzen und trocken schleudern. Den Feldsalat mit Kirschtomaten, Gurken
und Zatar mischen. Mit einem Teel6ffel Zitronensaft und Olivendl mischen und mit Chilisalz
wiirzen.

Anrichten:

Den Brotsalat mithilfe eines Anrichteringes von acht bis zehn Zentimeter mittig auf vier Teller
verteilen. Den Feldsalat darauf verteilen, die Seeteufelscheiben darauf anrichten, die Rote Be-
te auflen herum verteilen und die Apfelspalten darauf anrichten. Mit karamellisiertem Fenchel
bestreuen.

Alfons Schuhbeck am 14. September 2012

Makrele auf Sommer-Salat mit Gemiise-Krduter-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

1 Mohre 1 Sellerieknolle 1 kleine Zucchini
Meersalz 1 Tomate 150 g Blattsalate
60 g gemischte Krauter 1/2 Bund Schnittlauch 1 Zitrone

400 g Makrelenfilet 5 EL Olivensl 1 EL Butter

3 EL Traubenkernol 4 EL Weilweinessig 1 Prise Cayennepfeffer
1 Prise Zucker

Mohre und Sellerie schilen und zusammen mit der Zucchini mit einer Aufschnittmaschine zuerst
in diinne Scheiben, dann in Rauten von 1 cm Seitenlénge schneiden. In kochendem Salzwasser
bissfest garen, in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Die Tomate kurz mit heiflem
Wasser iiberbrithen, die Haut abziehen, vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel
schneiden. Blattsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Krauter fiir den Salat abspiilen,
trocken schiitteln und die Blitter abzupfen. Schnittlauch abspiilen und trocken schiitteln. Von
der Zitrone den Saft auspressen. Einige Kerbelbldttchen und Schnittlauch fein schneiden. Fisch-
filets mit Salz wiirzen und in einer heiflen Pfanne mit 2 EL Olivendl anbraten. Mit Kerbel und
Schnittlauch bestreuen, dann die Fischfilets in der Pfanne wenden, die Hitze etwas reduzieren
und 1 EL Butter zugeben. Etwas Zitronensaft auf den Fisch trdufeln und 1 Minute ziehen las-
sen. Aus 3 EL Olivendl, Traubenkernol, Weifiweinessig und 2 EL Zitronensaft eine Vinaigrette
herstellen, mit Salz, Cayennepfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Die Gemiiserauten
mit einem Teil der Vinaigrette marinieren und in die Tellermitte geben. Die Goldmakrelenfilets
darauf setzen, Blattsalat und Krauterbldtter mit der restlichen Vinaigrette marinieren und das
Gemiisebett dekorativ damit umlegen.

Frank Buchholz 13. August 2012
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Marinierte Krdauter-Forellen

Fiir 4 Personen:
4 Forellen (je 300 g) 1-2 TL Fisch-Gewiirz weier Pfeffer

3 Limetten 2 Knoblauchzehen 1 Zwiebel

6 EL Keimol 1 1 Fischfond 1 TL Basilikum

1 TL Rosmarin 1 TL Thymian 1 TL Oregano

2 EL Butter Zucker, Salz 4 Bogen Pergamentpapier

Den Backofen auf 220°C vorheizen.

Die Forellen waschen und trockentupfen.

Den Fisch filetieren: Den Kopf der Fische direkt hinter den Kiemen abschneiden. Dann den
Riicken entlang des Riickgrates bis zur Mittelgriate hin einschneiden. Messer am Kopfende quer
unter das obere Filet schieben und in Schwanzrichtung iiber der Mittelgrite abschneiden. Den
Fisch wenden und auch die zweite Filetseite von der Mittelgrite trennen. Die Bauchgriaten an
beiden Filets entfernen. Die Filets mit Fisch-Gewiirz und Pfeffer wiirzen.

Zwei Limetten waschen und in je acht Scheiben schneiden.

Knoblauchzehen schélen und in feine Scheiben schneiden.

Zwiebel schilen, fein wiirfeln.

Zwiebeln mit dem Knoblauch in 2 EL Keimél andiinsten. Den Fond aufgielen und auf etwa die
Halfte einkochen lassen.

Die Limettenscheiben, die Krauter auf die Fischfilets verteilen und in die Mitte der Pergament-
papierbogen schichten. Das restliche Keimdl dariiber traufeln und das Pergament iiber allem gut
verschliefen. Im Backofen (Mitte) 20 Minuten backen.

Die iibrige Limette auspressen. Die Butter unter den Fond schlagen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer,
Zucker und dem Limettensaft abschmecken. Forellen im Pergament auf Tellern servieren, Sauce
getrennt dazu reichen.

NN
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Mat jes 'Hausfrauen Art' mit Speckbohnen, Bratkartoffeln

Fiir vier Personen

Matjes:
300 g Keniabohnen 1 Bund Bohnenkraut 1 Zwiebel
1 Apfel 1 Zitrone, unbehandelt 3 EL Creme-fraiche
4 Matjes Doppelfilets 20 Scheiben Friihstiicksspeck 1 Stange Meerrettich, frisch
Sonnenblumendl Salz
Bratkartoffeln:
1 Zwiebel, rot 200 g Kartoffeln 0,5 Bund Schnittlauch
Sonnenblumenol Butter, Kiimmel Lorbeer, Salz
Matjes:

Die Keniabohnen putzen, die Enden so abschneiden, dass sie gleichméfig lang sind. In kochen-
dem Salzwasser mit Bohnenkraut bissfest garen, in Eiswasser abschrecken. Die Zwiebel sehr fein
wiirfeln, den Apfel schéiilen, entkernen und ebenfalls fein wiirfeln. Die Schale der Zitrone abrei-
ben. Mit Creme-fraiche und Zitronenabrieb vermengen. Die Matjesfilets vom Schwanz befreien
und mit Apfel-Zwiebel-Creme-fraiche fiillen. Jeweils vier Scheiben Speck knapp iiberlappend zu
einer Fliche auslegen, die Bohnen eng aneinanderliegend darauf auslegen und etwas von der
Creme-fraiche-Masse draufgeben. Gefiilltes Matjesfilet in den Speck-Bohnenmantel einrollen.
Die Bohnenschicht sollte rund um das gefiillte Matjesfilet einen schénen Ring ergeben. Gege-
benenfalls Bohnen ergénzen oder wegnehmen. Die Rollen in wenig Sonnenblumendl zuerst mit
der Verschlussseite nach unten, dann rundherum vorsichtig anbraten. Auskiihlen lassen und in
Stiicke schneiden. Mit Meerrettich garnieren.

Bratkartoffeln:

Die Zwiebel schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln mit Kiimmel, Salz und Lor-
beer in der Schale kochen. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und in Sonnenblumendl kross
anbraten. Mit Butter, roten Zwiebelwiirfelchen und Schnittlauch fertig braten. Ubrig gebliebene
Hausfrauensofle dazu servieren.

Mario Kotaska am 23. November 2012
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Mediterranes Gemiise mit Doraden-Filet in Krduter-Kruste

Fiir 2 Personen

1 Dorade 2 Stangel glatte Petersilie 2 Stangel Basilikum
2 Sténgel Estragon 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian
30 g Butter 4 EL Weibrotbrosel Salz, Pfeffer

100 g Blumenkohl 100 g Brokkoli 100 g Zucchini

100 g Karotte 100 g rote Paprika 75 g Champignons
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

100 ml Gefliigelbrithe 1/2 Bund Schnittlauch

Dorade filetieren und entgriaten. Petersilie, Basilikum, Estragon, Rosmarin und Thymian ab-
spiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Butter in einem Topf schmelzen lassen, iiber
die Weilbrotbrosel gielen, die gehackten Krauter zugeben und alles gut vermischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Blumenkohl und Brokkoli putzen und in Réschen teilen. Zucchini und
Karotte putzen bzw. schilen und in diinne Scheiben schneiden. Vom Paprika das Kerngehiuse
entfernen und das Fruchtfleisch in 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Pilze putzen, evtl. halbieren
oder vierteln. Schalotte und Knoblauch schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol anschwitzen. Paprika, Karotte, Blumenkohl, Brokkoli und Zucchini zugeben und gut
anbraten. Dann mit der Briithe abléschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz durchschwenken.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter das Gemiise mischen. Vom
Backofen die Grillschlange einschalten oder auf 250 Grad Oberhitze einstellen. Die Doradenfilets
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl auf der Hautseite anbraten.
Dann mit der Hautseite nach unten in eine Auflaufform legen, die Krauterbroselmischung auf die
Fischfilets streuen und im vorgeheizten Ofen ca. 3 Minuten goldbraun gratinieren. Das Gemiise
auf Tellern anrichten und die Fischfilets obenauf geben.

Otto Koch 03. August 2012

75



Mit Kamille gebeizter Saibling auf Lauch-Flammkuchen

Fiir 4 Personen

Fiir den Fisch:

2 Zweige Dill 1 Zitrone, unbehandelt 2 EL getrocknete Kamillenbliiten
20 g brauner Zucker 40 g gerduchertes Meersalz 400 g Saiblingsfilet mit Haut
Fiir den Flammkuchen:

300 g Mehl 40 g Sonnenblumendl Salz

150 ml Mineralwasser 10 g Hefe 400 g Lauch

2 Knoblauchzehen 2 EL Butter 200 g Creme-fraiche
1 EL scharfer Senf weifler Pfeffer, Muskat frischer Meerrettich

2 Zweige Bronzefenchel

Fiir die Beize den Dill abspiilen, gut trocken schiitteln und fein schneiden. Zitrone heify abspii-
len, abtrocknen und die Schale abreiben. Die Kamillenbliiten im Morser fein zerstoflen, dann
mit Zitronenschale, Dill, braunem Zucker und geréuchertes Meersalz gut vermischen. Fischfilet
waschen, abtrocknen und die Griten ziehen. Die Hélfte der Beize in eine flache Lebensmittel-
Plastikbox (mit passendem Deckel) geben Die Filets auflegen und die restliche Mischung dariiber
verteilen. Mit einem Deckel gut verschlieen und mindestens 24 Stunden gekiihlt ziehen lassen.
Dann die Fischfilets aus der Beize nehmen, abreiben und in Klarsichtfolie wickeln, kiihl stellen.
Fiir den Flammkuchenteig Mehl mit Sonnenblumendl, einer Prise Salz, 150 ml Mineralwasser
und frischer Hefe zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in der Schiissel mit einer Frisch-
haltefolie abdecken und 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 240 Grad
Ober-Unterhitze vorheizen. Wenn moglich einen Backstein mit in den Ofen geben. Fiir den Be-
lag den Lauch putzen, gut waschen und in feine ca. 8 cm lange Streifen schneiden. Knoblauch
schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter und dem Lauch anschwitzen. In
einer Schiissel Creme-fraiche mit Senf gut vermischen, den Lauch untermischen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat gut abschmecken. Den Teig sehr diinn ausrollen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Die Lauchmasse auf dem Teig diinn verteilen und auf dem heiflen
Backstein im Ofen ca. 10 Minuten goldgelb garen. (Oder auf dem Backblech ca. 10 Minuten
backen, dann auf ein Gitter umsetzen und nochmals ca. 5 Minuten knusprig backen.) Den ge-
beizten Saibling in diinne Scheiben aufschneiden. Den Flammkuchen in Quadrate schneiden und
mit dem diinn aufgeschnittenen Saibling belegen. Etwas frischen Meerrettich dariiber reiben und
mit gezupftem Bronzefenchel garnieren.

Michael Kempf 05. Oktober 2012
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Mit Rducherfisch gefiillte Paprika

Fiir zwei Personen

2 grofle Paprika-Schoten 70 g Basmatireis 300 ml Briihe

400 g Réucherfisch 125 g Bacon-Speck-Scheiben 2 Schalotten
Schnittlauch 150 g Schmand Salz, Pfeffer, Zucker
Zitronen-Abrieb Butterschmalz

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Aus den beiden Paprika-Schoten auf der Stiel-Seite einen Deckel abschneiden. Dabei nur die
duflere Wand durchtrennen, so dass das Kern-Gehéuse am Deckel bleibt. Nun das Kern-Gehéause
so vom Deckel schneiden, dass der Deckel kein Loch bekommt (wegen der Optik). Die Schoten
innen reinigen. Mit der Brotmaschine die Schoten auf der Nicht-Stiel-Seite so gerade hobeln,
dass keine Offnung entsteht.

Den Raucherfisch filetieren; moglichst alle Graten entfernen. Die Filets klein schneiden bzw.
zupfen.

Die beiden Schalotten klein wiirfeln.

Den Schnittlauch klein schneiden.

Die Speck-Scheiben in kleine Wiirfel schneiden.

In der Briithe den Reis vorgaren. Wenn die Briithe kocht, den Reis hineingeben, 10 min. garen;
danach den Reis abseihen.

In etwas Butterschmalz den Speck anbraten. Nach ca. 2 min. die Schalotten hinzufiigen und
weitere 3 min braten. Die Schalotten sollen nicht braun werden.

In einer Schiissel alles mit dem Schmand und dem Zitronen-Abrieb griindlich mischen; dabei mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Nun die Paprika-Schoten mit der Mischung befiillen, den
Deckel aufsetzen und in einer Auflauf-Form im Backofen ca. 30 min. garen.

Auf Tellern die Schoten mit einem frischen, griinen Salat, z. B. einem Gurken-Salat, anrichten.
Tipp:

Die Paprika-Schoten lassen sich leicht verzieren; dies gilt besonders, wenn man gelbe Schoten
verwendet. In diesem Falle kann man z. B. ein Gesicht modellieren: Man schneidet kleine Locher,
Schlitze und Kerben in die Schote. Piment-Koérner dienen als Augen, eine Mohre als Nase, ein
entsprechend zugeschnittener roter Paprika-Streifen als Mund, zwei Gurken-Scheiben als Ohren
und China-Nudeln als Haare. Wenn man sehr geschickt ist, sollte ein Gesicht mit farbiger Creme
aufgespritzt werden.

NN am 13. November 2012
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Nudeln mit gebratenem Spargel und Lachs

Fiir 4 Personen

200 g Weizenmehl 60 g Hartweizengriefl 2 Eigelb

6 EL Olivenol Salz 400 g weifler Spargel
400 g griiner Spargel 1 Tomate 1 Bund Kerbel

600 g Lachsfilet mit Haut Pfeffer 2 Zweige Thymian
60 g Butter 1 Spritzer Zitronensaft Zucker

Mehl zusammen mit Griel, Eigelben, 2 EL Olivenol und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig kne-
ten. (Wenn der Teig zu fest ist, evtl. noch wenig Wasser zugeben.) Den Teig in Frischhaltefolie
einpacken und mindestens 1 Stunde ruhen lassen. Den weiflen Spargel schilen, die harten Enden
abschneiden. Griinen Spargel nur am unteren Drittel schéilen und die harten Enden abschnei-
den. Spargelstangen kurz in kochendem Salzwasserwasser blanchieren. Herausnehmen und gut
abtrocken. Die Spargelspitzen abschneiden und zur Seite legen. Die Stangen in diinne Scheiben
schneiden. Die Tomate am Stielansatz einritzen, kurz in sehr heifles Wasser tauchen, die Haut
abschilen. Dann die Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen und die Tomaten fein wiirfeln.
Kerbel abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine
diinn ausrollen und in feine Tagliatelle scheiden. Die Nudeln in kochendem Salzwasser ca. 2 Mi-
nuten kochen, dann abgieen. Den Lachs in vier schone Stiicke schneiden. Die Haut ganz leicht
mit dem Messer einschneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol die Lachsstiicke nur auf der
Hautseite anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Thymian zusammen mit der Butter
dazugeben und mit etwas Zitronensaft aromatisieren. Mit einem Loffel immer wieder etwas fliis-
sige Butter aus der Pfanne iiber die Lachsstiicke geben. Den Spargelstiicke in einer Pfanne mit 2
EL Olivendl anbraten, mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Die Tomatenwiirfel und
die Nudeln dazugeben und mit dem Kerbel verfeinern. Die Nudeln zusammen mit den Spargel-
spitzen auf Teller geben, jeweils ein Lachsfilet darauf setzen, mit etwas von der aromatisierten
Butter begieflen und servieren.

Karlheinz Hauser 21. Mai 2012
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Piiree von weifen Bohnen und Dill mit gebratener Forelle

Fiir 2 Personen
250 g Canellini-Bohnen 1 1 Gemiisebriihe 1/8 1 Sahne

Salz, Pfeffer 250 g griine Bohnen 1 TL Natron
1 Bund Dill 2 Forellen 2 Scheiben Parma-Schinken
2 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Eingeweichte Bohnen abschiitten und
in einem Topf mit Gemiisebrithe weichkochen, ca. 30 Minuten. Danach abgiefien, dabei die
Kochfliissigkeit auffangen. Die Bohnen im Cutter fein mixen, Sahne und etwas Kochfliissigkeit
zugeben bis das Piiree eine schéne Konsistenz hat. Das Piiree mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Griine Bohnen putzen und in Salzwasser weich kochen. ( Einen Teel6ffel Natron zugeben, dann
bleiben die Bohnen schon griin.) Gekochte Bohnen abschiitten und abtropfen lassen. Dill waschen
und trocken schiitteln. Einige Zweige beiseitelegen, den Rest fein hacken. Die Forellen filetieren
und entgréten. Die Fleischseite der Filets mit Salz wiirzen, auf 2 Filets einen Zweig Dill und eine
Schinkenscheibe legen, mit je einem weiteren Filet abdecken. Belegte Forellen in einer Pfanne
mit Butterschmalz von beiden Seiten knusprig braten. Das Bohnenpiiree mit Dill und Butter
abschmecken, mit griinen Bohnen und Forellenpéckchen servieren.

Jacqueline Amirfallah 31. Oktober 2012
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Pochierter Schellfisch mit Bratkartoffeln und Senf -Sofe

Fiir vier Personen

Schellfisch:

600 g Schellfischfilet 200 ml Weifiwein Butter

Pfeffer Salz

Senfsofle:

3 Frithlingszwiebeln 2 EL Butter 1 EL Mehl

300 ml Milch 400 g Sahne 10 TL Wasabipulver
2 EL Senf, kornig 0,5 Zitrone Pfeffer, Salz
Bratkartoffeln:

3 Friihlingszwiebeln 400 g Pellkartoffeln 100 g Speck, durchwachsen
1 EL Butterschmalz 1 Bund Koriandergriin Salz

Spinat:

200 g Blattspinat, jung 1 EL Butterschmalz Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Schellfisch:

Den Fisch mit Pfeffer und Salz wiirzen. Auf ein gebuttertes Backblech legen, den Weiflwein dazu
geben und circa 15 bis 20 Minuten im vorgeheizten Backofen garen.

Senfsofle:

Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in halbe Ringe schneiden. Butter in einem Topf
schmelzen. Die Friihlingszwiebeln darin zwei Minuten andiinsten. Mehl dariiber stduben und
kurz mitdiinsten. Milch und Sahne unter Riihren zugieen. Alles aufkochen und unter Riihren
zehn Minuten kécheln. Mit Wasabipulver, Senf, Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Die
Sofle mit dem Stabmixer fein piirieren.

Bratkartoffeln:

Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in halbe Ringe schneiden. Die Kartoffeln in der Scha-
le kochen, pellen und in fiinf Millimeter dicke Scheiben schneiden. Den Speck in feine Wiirfel
schneiden und in einer groflen Pfanne ohne Fett knusprig braten. Herausnehmen und einen Ess-
l6ffel Butterschmalz in der Pfanne erhitzen. Die Kartoffelscheiben darin goldbraun braten, etwas
salzen. Die Friihlingszwiebeln dazugeben, drei Minuten mitbraten. Den Speck wieder dazugeben,
umriihren. Den Koriander waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Bratkartoffeln aus
der Pfanne nehmen, mit dem Koriander vermengen und warm halten.

Spinat:

Den Spinat waschen und trocken schleudern. In der Pfanne einen Essloffel Butterschmalz erhit-
zen. Den Spinat dazu geben und unter Riihren zerfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus
der Pfanne nehmen und warm halten. Den Spinat und die Bratkartoffen auf Tellern verteilen.
Den Schellfisch auf den Spinat legen, mit der Sofle begieflen und sofort servieren.

Steffen Henssler am 23. November 2012
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Pochierter Zander mit Beluga-Linsen und Meerrettich

Fiir vier Personen

Zander:

600 g Zanderfilet 0,5 Zitrone 0,25 Bund Dill

Butter Salz

Meerrettich:

2 EL Sahnemeerrettich 1 EL Joghurt Salz

Linsen:

180 g Belugalinsen 1 Schalotte 4 cl Aceto Balsamico, alt
250 ml Briihe 1 Scheibe Speck 1 TL Weizenstiicke
Pfeffer Butter Salz

Anrichten:

0,25 Stange Meerrettich

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Zander:

Zunichst etwas Butter in einem kleinen Topf zerlaufen lassen. Die Zanderfilets in 80 Gramm
grofle Stiicke portionieren, einen Teil der Butter auf einer groflen Porzellanplatte mit einem Pin-
sel ausstreichen, die Filets darauf setzen und mit etwas Salz sowie Abrieb der Zitrone wiirzen.
Etwas Butter grofiziigig um die Filets herum triufeln. Den Dill darauf legen, mit Klarsichtfolie
abdecken und im vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten glasig garen.

Meerrettich:

Den Sahnemeerrettich mit etwas Joghurt verfeinern und mit einer Prise Salz abschmecken.
Linsen:

Die Linsen in einem kleinen Topf mit etwas leicht gesalzenem Wasser gar ziehen lassen. An-
schliefend durch ein Sieb gieflen. Die Schalotte klein schneiden und mit etwas Butter in einer
kleinen Sauteuse anschwitzen. Jetzt die Linsen hinzugeben, mit Aceto Balsamico sowie Briihe
aufgiefflen und somit abschmecken. Mit einer Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Den Speck hinzu und
noch etwas mitziehen lassen. Kurz vor dem Servieren die Belugalinsen mit etwas angeriihrter
Weizenstérke leicht sémig abbinden.

Anrichten:

Die abgebundenen Linsen auf den Teller geben und die abgetropften Zanderfilets (ohne Dill) de-
korativ darauf setzen. Den Joghurt mit dem Meerrettich drumherum triufeln und den frischen
Meerrettich grofziigig auf den Fisch raspeln.

Alexander Herrmann am 23. Marz 2012
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Polnisches Hering-Tatar

Fiir 2 Portionen
2 Matjesfilets 2 gekochte Eier 3 Scheiben Speck
1 Zwiebel 2 Gewiirzgurken 4 gekochte Pellkartoffeln

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Matjesfilets, Fier und Gewdiirzgurken klein wiirfeln
und in eine Schiissel geben. Die Zwiebeln dazugeben. Den Speck klein wiirfeln und in einer
Pfanne auslassen. Anschlieflend gut abtropfen lassen und mit in die Schiissel geben. Das Ganze
mit Pfeffer und Salz wiirzen und vermengen. Alles mit Hilfe eines Anrichterings auf einem Teller
anrichten und die Pellkartoffeln dazu servieren.

Tipp:

Dazu kann etwas saure Sahne gereicht werden.

Steffen Henssler am 22. 06. 2012

Rducher-Aal auf Schwarzbrot mit Rihrei

Fiir 4 Personen

4 Scheiben Schwarzbrot 2-4 El Butterschmalz 250 g Réducheraal-Filet
1/2 Bund Schnittlauch 4 Eier (K1. M) 4 El Schlagsahne

Salz Pfeffer

Vom Schwarzbrot die Rinde diinn abschneiden. 1-2 El Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.
Schwarzbrotscheiben halbieren und im heiflen Butterschmalz auf beiden Seiten knusprig braten,
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Aal in 8 gleich grofie Stiicke schneiden und auf einen Teller geben. Im heiflen Ofen auf einem
Rost auf der mittleren Schiene bei ca. 50 Grad 5 Minuten leicht erwdrmen (Umluft nicht emp-
fehlenswert).

Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Eier und Sahne in einer Schiissel mit dem Schneebesen
verrithren. 1-2 El Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Eimischung und Schnittlauch zuge-
ben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze unter Riihren stocken lassen.

Das Riihrei auf den Brotscheiben verteilen und mit 4. dem Aal belegen.

Tim Malzer am 14. 01. 2012
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Rducherlachs-Réllchen an Feldsalat

Fiir 4 Personen

3 Blatt Gelatine 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Dill

1 Zitrone 400 g Réucherlachs 1 TL Olivenol

100 g Creme-fraiche Salz, Pfeffer 100 g Sahne

1 Bund Dill 1 Kartoffel, mehlig 100 g Feldsalat
1 TL scharfer Senf 2 EL Balsamico 4 EL Olivenol

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Schnittlauch und Schnittlauch abspiilen, trocken schiit-
tel und fein schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen. Die Réucherlachsscheiben auf ein
geodltes Pergamentpapier legen. Die Rénder gerade schneiden, so dass ein Rechteck von 15 x 10
cm entsteht. Lachsreste in kleine Wiirfel schneiden, in einen Schlagkessel geben und mit Creme
faiche verrithren. Schnittlauch und Dill untermischen und mit etwas Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft wiirzen. Die Masse in der Schiissel iiber dem heilen Wasserbad unter stédndigem Riithren
auf 22 bis 25 Grad erwidrmen. Gelatine ausdriicken, in einem Topf auflésen und unter die Creme
fraiche Masse rithren. Die Sahne steifschlagen und gleichméfig unter heben. Die Masse kurz im
Kiihlschrank anziehen lassen, dann in einen Spritzbeutel mit grofler Lochtiille geben und auf
die Die Farce etwa 1 Stunde im Kiihlschrank abkiihlen lassen. In einem Spritzbeutel fiillen und
schmale Seite der vorbereiteten Lachsscheiben spritzen. Zu einer Roulade zusammenrollen und
2 Stunden im Kiihlschrank gut durchkiihlen lassen. Kartoffel schélen, vierteln und in Salzwas-
ser weich kochen. Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Die gekochte Kartoffel
abschiitten, mit einer Gabel zerdriicken und mit Senf, Essig und Olivendl gut vermischen. Mir
Salz und Pfeffer abschmecken. Mit einem scharfen Messer die Lachsroulade schriag in Scheiben
schneiden anrichten. Feldsalat mit dem warmen Kartoffeldressing marinieren , dazu anrichten
und servieren. Dazu passt Baguette.

Karlheinz Hauser 19. November 2012
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Rotbarsch im Knusper-Mantel auf Zucchini- Tomaten-Gemiise

Fiir vier Portionen

6 Scheiben Knéckebrot 2 Eier (Klasse M) 2 EL Milch

4 Rotbarschfilets a 200 g 50 g Mehl 50 g Rapsol

30 g Butter 2 Zucchini 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 150 g Kirschtomaten 50 g Oliven, griin
2 EL Olivensl 1 EL Tomatenmark 3 Zweige Thymian
150 ml Tomatensaft 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Knéckebrot in einem Zerkleinerer
zermahlen. Die Eier mit der Milch verquirlen. Die Rotbarschfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen,
in Mehl wenden, durch die Eier ziehen und in den Knéckebrot-Broseln panieren. Nun das Rapsol
in einer Pfanne erhitzen und die Fischfilets darin goldbraun braten. Die Butter hinzufiigen und
immer wieder iiber den Fisch traufeln. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im Backofen
warm stellen. Die Zucchini waschen, vierteln, das weiche Innere entfernen und die Zucchini in
Streifen schneiden. Anschlieflend die Zwiebel und den Knoblauch schéilen und klein wiirfeln.
Die Kirschtomaten waschen und halbieren, die Oliven in Scheiben schneiden. Das Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Zucchini darin kréaftig anbraten. Die Zwiebeln und den Knoblauch
zugeben, das Tomatenmark einriihren und alles kurz anrésten. Den Thymian waschen, trocken
tupfen und die Bléttchen abzupfen. Die Thymianbldttchen nun hinzufiigen und mit dem Toma-
tensaft abloschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zwei bis drei Minuten kocheln lassen, bis die
Zucchini weich sind. Die Oliven und die Kirschtomaten zugeben und kurz unterschwenken. Das
Zucchini-Tomaten-Gemiise mit dem Rotbarschfilet auf Tellern anrichten. Die Zitrone in Spalten
schneiden und dazu servieren.

Horst Lichter am 01. September 2012
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Saibling im Chorizo-Sud mit Linsen-Piiree

Fiir 2 Personen
Fiir Linsenpiiree und Fisch:

200 g Alb-Linsen 30 g Karotte 50 g Kartoffel

1 Zwiebel 20 g Lauch 50 g Chorizo

4 EL Butter 1 TL Tomatenmark 350 ml Gefliigelfond

1 Knoblauchzehe 5 Kapern 1 Sardellenfilet

1 kleine Gewiirzgurke Salz, Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer

10 ml weifler Balsamico 1 TL Senf scharf 2 Bachsaibling-Filets & 150 g

1 EL Olivenol
Fiir den Chorizosud:

1 roter Paprika 1 Chilischote 2 Schalotten
3 EL Olivenol 40 ml weifler Balsamico 60 g Chorizo
2 Thymianzweige 1 TL Paprikapulver 500 ml Fischfond

Fiir das Linsenpiiree die Linsen ca. 4 Stunden in reichlich kaltem Wasser einweichen. Fiir den
Chorizzosud Paprika und Chili halbieren, das Kerngehéuse entfernen und in feine Wiirfel schnei-
den. Schalotten schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Oliventl anschwitzen. Paprika
zugeben, leicht anbraten und mit Balsamico abléschen. Die Chorizzo wiirfeln und ebenfalls mit
Chili, Thymian und Paprikapulver zugeben, kurz mitanschwitzen und mit Fischfond auffiillen.
20 Minuten langsam kochen lassen. Dann mit dem Piirierstab fein aufmixen, passieren und mit
Salz, Cayennpfeffer und Zucker abschmecken. Vor dem Servieren restliches Olivendl untermixen.
Fiir das Linsenpiiree die eingeweichten Linsen abschiitten. Karotte, Kartoffel und Zwiebel sché-
len und fein schneiden. Lauch waschen, putzen und ebenfalls fein Wiirfeln. Chorizzo in kleine
Wiirfel schneiden. Chorizzo und Zwiebel in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Karotte
und Kartoffel zugeben. Tomatenmark zugeben, mit anschwitzen, abgeschiittete Linsen zugeben
und mit Gefliigelfond abléschen. In der Zwischenzeit Knoblauch schilen, fein hacken. Kapern,
Sardellenfilet und Gewiirzgurke, fein hacken. Dann Lauch, Knoblauch, Sardelle, Kapern und
Gurke hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Langsam kdcheln bis die
Linsen gar sind. Balsamico und Senf untermischen. 2 EL der weich gekochten Linsen fiir die
Garnitur aus dem Topf nehmen und beiseite stellen. 2 EL Butter in einem Topf braun schmel-
zen. Die Linsen im Topf fein piirieren, durch ein feines Sieb passieren, mit gebrdunter Butter
verfeinern und abschmecken. Saiblingsfilets in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol auf der Hautsei-
te 3-4 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, 1 EL Butter zugeben. Dann wenden und
nur kurz auf der Fleischseite braten. Linsenpiiree in die Mitte des Tellers geben. Saibling mit
der knusprigen Hautseite nach oben auf die Linsen aufsetzen und die vorher beiseite gestellten
ganzen Linsen schon auf dem Teller verteilen. Chorizzosud angieflen und servieren.

Jorg Sackmann 13. Mérz 2012
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Saibling mit Akazien-Samen, Cidre und Apfel-Miisli

Fiir 4 Personen

600 g Saiblingsfilet 150 g Butter 1 EL Akaziensamen, gemahlen
200 ml Fischfond 2 Schalotten 400 ml Cidre

4 Lorbeerblétter 6 weifle Pfefferkorner 100 ml Sahne

80 g Getreideflocken gemischt 1 EL Puderzucker Meersalz

50 g Weizenkorner Sonnenblumendl 1 Bund Brunnenkresse

2 Apfel 1 Zitrone 1 Glas Saiblingskaviar (100 g)

Saiblingsfilet waschen, Gréten entfernen und portionieren. Butter goldbraun schmelzen lassen.
Backofen auf 65 Grad erhitzen. Akakziensamen unter die lauwarme Butter riihren. Saiblingfilets
in eine gefettete Auflaufform geben. Akakzienbutter darauf verteilen. Im Backofen ca. 15 Minuten
garen. Schalotten schilen und wiirfeln. Mit Fischfond, Cidre, weilen Pfefferkérnern und Lorbeer
in einen Topf geben und auf 200 ml einkochen lassen. AnschlieBend durch ein feines Sieb geben.
Sahne unterriihren, mit einem Plirierstab aufschlagen und abschmecken. Getreideflocken mit
etwas Meersalz und Puderzucker in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Ol in einem Topf
erhitzen. Getrocknete Getreideflocken darin, wie Popcorn auspuffen lassen. Herausnehmen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit etwas Salz wiirzen. Brunnenkresse abspiilen und trocken
tupfen. Bléttchen von den Stielen zupfen. Apfel waschen, abtrocknen und mit der Schale grob
reiben. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Cidresauce erneut aufschdumen. Geriebene
Apfel mit Zitronensaft und etwas Salz wiirzen. Apfel auf vorgewirmte Teller geben. Gerostete
Getreideflocken, gepuffte Weizenkoérner und Brunnenkresse darauf anrichten. Saibling aus der
Form nehmen und neben dem Miisli anrichten. Mit je 1 EL Saiblingskaviar und Cidresauce
anrichten.

Michael Kempf 21. Dezember 2012
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Saibling mit Hibiskus-Emulsion und Schwarzwurzeln

Fiir 2 Personen

600 g Saiblingsfilet 150 g Butter 1 EL Hibiskusbliiten, gemahlen
600 g Schwarzwurzeln 2 EL Sonnenblumendl 1 Spritzer Zitronensaft
Meersalz, weifler Pfeffer 2 Zweige Blattpetersilie 2 Schalotten

300 ml Sekt 300 ml Fischfond 1 Lorbeerblatt

100 ml Sahne 2 TL Saiblingskaviar

Den Backofen auf 65 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Saiblingsfilets waschen, die Griten zie-
hen und portionieren. Butter in einem Topf braunen und Hibiskusbliiten in der nicht mehr heiflen
Butter auflosen. Saibling in eine Auflaufform geben, die Butter darauf verteilen und im Backofen
bei 65 Grad ca. 12-15 Minuten glasig konfieren. Schwarzwurzeln schélen, in Stiicke schneiden
und diese je nach Durchmesser vierteln bzw. halbieren. In einer Pfanne mit Sonnenblumendl
bei niedriger Hitze die Schwarzwurzeln goldbraun anbraten, mit Zitronensaft, Salz und Pfef-
fer wiirzen. Blattpetersilie abspiilen, rocken schiitteln, in feine Streifen schneiden und unter die
Schwarzwurzeln schwenken. Schalotten schélen und fein wiirfeln. Champagner und Fischfond,
Schalotte und dem Lorbeerblatt in einen Topf geben und um etwas mehr als die Hélfte einko-
chen. Durch ein feines Sieb passieren, Sahne zugeben, aufkochen und mit Meersalz und weiflem
Pfeffer abschmecken. Schwarzwurzeln in die Mitte der vorgewadrmten Teller anrichten. Saibling
aus der Butter nehmen und auf den Schwarzwurzel anrichten. Jeweils eine Nocke Saiblingskaviar
auf den Fisch geben. Die Sauce aufschdumen und angieflen.

Michael Kempf 17. Februar 2012
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Saibling mit Meerrettich-Mousse und Wildkrduter-Salat

Fiir 4 Personen

2 Blatt Gelatine 275 g saure Sahne 100 g Creme-fraiche

50 g Meerrettich Zitronensaft Salz, Cayennepfeffer

1 Prise Zucker 75 g Sahne 1 junge Salatgurke

100 g Wildkrauter 50 g Frisée 125 g saure Sahne

1 - 2 TL klarer Tomatensaft 3 Zweige Dill 4 Bachsaiblingfilets a 80 g
Butter 2 EL weifler Balsamico 3 EL Olivencl

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Fiir die Meerrettich-Mousse 150 g saure Sahne mit
Créme-fraiche und Meerrettich verriihren und mit 1 Spritzer Zitronensaft, Salz, Cayennepfef-
fer und Zucker pikant abschmecken. Die eingeweichte Gelatine bei sanfter Hitze auflosen und
unter die Masse rithren. Die Sahne schlagen und unter die Meerrettichmasse heben. Die Mous-
se im Kiihlschrank 2-3 Stunden fest werden lassen. Wildkrauter und Frisée putzen, waschen
und trocken schleudern. Die Gurke waschen und diinn schéilen. Dann am besten mit der Auf-
schnittmaschine die Gurke der Lange nach in 2-3 mm dicke Scheiben und diese zu feinen Nudeln
schneiden. In sprudelnd kochendem, gesalzenem Wasser nur 30 Sekunden lang blanchieren, so-
fort in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Dill abspiilen, trocken schiitteln, Dillspitzen
fiir die Garnitur zur Seite legen, Rest fein schneiden. 125 g saure Sahne mit Tomatenmarinade
verrithren und mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft pikant abschmecken. Die Gurkennudeln
und den fein geschnittenen Dill untermischen und gut durchziehen lassen. Den Backofen auf 80
Grad vorheizen. Die Fischfilets sorgfiltig entgriten und beidseitig leicht salzen. Einen Porzel-
lanteller mit etwas Butter einfetten, die Saiblingsscheiben nebeneinander darauf legen und mit
etwas Butter bestreichen. Fest mit hitzebesténdiger Klarsichtfolie verschlieBen und den Fisch
auf der unteren Schiene des vorgeheizten Ofens ca. 10-12 Minuten garen. Aus dem Ofen nehmen
und den Saibling ein paar Minuten nachziehen lassen. Aus Essig, 3 EL Olivendl, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker ein Dressing rithren. Die Gurkennudeln auf Teller verteilen und den Saibling
darauf anrichten. Jeweils 1 Kugel Meerrettich-Mousse ansetzen. Den Wildkrédutersalat mit etwas
Dressing marinieren, dazu anrichten und mit Dillspitzen garnieren.

Frank Buchholz 09. Juli 2012
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Saibling mit Schwarzwdlder Schinken und Rhabarber-Gemiise

Fiir 4 Personen

4 Saiblingfilets a 160 g ca. 80 g Sahne Salz

8 Sch. Schwarzwélder Schinken 600 g Rhabarber 3 Sténgel glatte Petersilie
1 Brotchen 400 g Kartoffeln, mehlig 3 EL Butterschmalz

1 Schalotte 2 EL Butter ca. 1 EL Zucker

Fischfilets vollstdndig entgriten, die Enden und Seitenrdnder gerade abschneiden. Diese Ab-
schnitte mit Sahne und einer Prise Salz in einen Cutter geben und zu einer Farce piirieren.
Die Farce diinn auf eine Seite der Fischfilets streichen, darauf je eine Scheibe Schinken legen
und aufrollen. Die Fischrouladen einzeln in hitzebestdndige Frischhaltefolie und anschliefend in
Alufolie einwickeln. In einem Topf Wasser auf 65 Grad erhitzen und die Rouladen darin ca. 20
Minuten pochieren (die Wassertemperatur von 65 Grad z.B. mit einem Fleisch-oder Teether-
mometer immer wieder iiberpriifen). Den Rhabarber waschen, falls erforderlich schélen bzw.
Féden ziehen. Dann den Rhabarber ldngs in diinne ca. 7 cm lange Streifen schneiden. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Brotchen grob schneiden und mit den
Petersilienbldttern im Cutter fein zerhacken. Die Kartoffeln schélen, in grobe Raspel reiben,
gut ausdriicken. In einer Pfanne 2 EL Butterschmalz erhitzen, Kartoffelraspel einstreuen, leicht
salzen und von beiden Seiten zu einem goldgelben Rosti ausbraten. Schalotte schélen, fein wiir-
feln und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen. Rhabarberstreifen zugeben, kurz mitbraten,
etwas Zucker iiberstreuen und karamellisieren lassen. Die Fischrouladen aus den Folien packen,
je eine Scheiben Schinken darum herum wickeln und in den Petersilienbroseln wenden. In einer
Pfanne mit 1 EL heiflem Butterschmalz kurz von allen Seiten anbraten. Das Rosti vorsichtig aus
der Pfanne nehmen und vierteln. Die Rouladen mit dem Rhabarbergemiise und Réstivierteln
anrichten.

Jacqueline Amirfallah 09. Mai 2012

Saibling-Filet mit mediterranem Gemdise

Fiir 2 Portionen

2 Saiblingsfilets  Salz Pfeffer

1 Aubergine 1 Zwiebel 3 Stiele Basilikum
30 g Oliven Limettensaft Olivenol

Mehl

Zunichst die Hautseite der Saiblinge mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl geben. Die
Saiblinge in einer Pfanne in Ol anbraten. Die Aubergine in Stifte schneiden und dann in Wiirfel.
Eine Zwiebel abziehen, halbieren, fein wiirfeln und zusammen mit der Aubergine in einer Pfanne
anbraten. Das Basilikum und die Oliven klein schneiden und zu der Aubergine und der Zwiebel
geben. Nun den Saibling aus der Pfanne nehmen und in Scheiben schneiden. Das Gemiise mit
Limettensaft abloschen und Olivendl hinzufiigen. Schliefflich den Fisch mit dem Gemiise auf
Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 24. 04. 2012
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Saibling-Filet mit Walnuss-Kruste

Fiir zwei Personen
2 Saiblingsfilets a 160 g 500 g mehligk. Kartoffeln 1 Scheibe Toastbrot

1 unbehandelte Zitrone 30 g Walnusskerne 1 Bund Brunnenkresse
1 Schale Gartenkresse 70 g Butter 1 TL Walnussol
1 Muskatnuss Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Toastbrotscheiben von der Rinde
befreien und in gleich grofle Wiirfel schneiden. Die Wiirfel zusammen mit den Walnusskernen
in den Mixer geben und fein mahlen. 50 Gramm Butter mit dem Walnussél und einer Prise
Salz in einer Schiissel schaumig aufschlagen. Die gemahlene Brotmischung zugeben und un-
territhren. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse in einen Gefrierbeutel geben
und vier Zentimeter flach ausrollen. Bis zur Verwendung in den Kiihlschrank legen. Einen Topf
zwel Zentimeter hoch mit Wasser fiillen und zum Kochen bringen. Die Kartoffeln schélen, klein
schneiden und in ein Dampfsieb geben. Das Sieb in den Topf iiber das kochende Wasser geben.
Bei geschlossenem Deckel weich garen lassen. Die Brunnenkresse waschen und trocken tupfen.
Die Gartenkresse mit einer Schere abschneiden. Von beiden Kressesorten einige Blétter zur Gar-
nitur zur Seite legen. Die Kartoffeln in eine Schiissel geben, die restliche Butter und die Kresse
zufiigen und mit einem Kartoffelstampfer zerstampfen. Die Zitrone halbieren, eine Hélfte aus-
pressen. Das Kartoffelstampf mit Salz, Muskat, Zitronenschale und Zitronensaft abschmecken.
Die Saiblingsfilets mit Salz wiirzen. Die Filets auf ein mit Backpapier ausgelegtes Rost legen.
Die fest gewordene Walnusskruste aus dem Kiihlschrank nehmen und von der Folie befreien.
Die Kruste auf die Filets legen und im vorgeheizten Backofen etwa fiinf Minuten gratinieren,
bis die Kruste eine goldgelbe Farbe annimmt. Die Saiblinge mit Kruste auf dem Kresse-Stampf
anrichten. Die restliche Kresse um Fisch und Piiree verteilen und servieren.

Johann Lafer am 13. April 2012
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Saibling-Filets mit Sauce Tatar und Krduter-Kartoffeln

Fiir vier Portionen

600 g Kartoffeln, fest 230 ml Rapsol 3 Schalotten

50 g Bacon 30 g Butter 1 Bund Krauter

4 Saiblingsfilets, ohne Haut 1 Zitrone, unbehandelt 5 Eier (Klasse M)
50 g Schlagsahne 100 g Mehl 200 g Semmelbrosel
1 TL Senf 200 g Naturjoghurt 1 Knoblauchzehe

1 TL Kapern 2 Cornichons 3 Stiele Petersilie

3 Stiele Estragon 3 Stiele Kerbel Pflanzendl, Salz

Pfeffer, schwarz, Chili

Die Kartoffeln griindlich waschen und auf einen Siebeinsatz geben. Einen Topf drei Zentime-
ter hoch mit Wasser befiillen, den Siebeinsatz hineinsetzen und die Kartoffeln darin bissfest
ddmpfen. Anschliefend abkiihlen lassen und lings halbieren. 30 Milliliter Rapsdl in einer Pfan-
ne erhitzen und die Kartoffeln darin anbraten. Zwei Schalotten schilen und klein wiirfeln. Den
Bacon ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Die gemischten Krauter abbrausen, trocknen und
fein hacken. Bacon und Schalotten zu den Kartoffeln geben und mit anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, Butter und Krauter zugeben und unterschwenken. Die Saiblingsfilets abspiilen,
trocknen und in jeweils drei Stiicke teilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schale der Zitrone
fein reiben, den Saft auspressen. Daraufthin die Zitronenschale zu dem Fisch geben, den Saft
beiseite stellen. Die Sahne leicht anschlagen und mit zwei Eiern verquirlen. Die Filetstiicke im
Mehl wenden, durch das Ei- Sahne-Gemisch ziehen und zuletzt in den Semmelbréseln panieren.
Das Pflanzendl in einer tiefen Pfanne erhitzen und die vorbereiteten Saiblingsfilets darin schwim-
mend goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen. Zwei Fier
trennen und die Eigelbe mit Senf in eine Schiissel geben und verschlagen. Das Rapsol nun tropf-
chenweise zugeben und unterschlagen. Die Mayonnaise mit dem Joghurt in eine Schiissel geben.
Das letzte Ei hart kochen. In der Zwischenzeit jeweils eine Schalotte und Knoblauchzehe schilen
und fein wiirfeln. Petersilie, Estragon und Kerbel waschen, trocken schiitteln und jeweils die
Blatter von den Stielen abzupfen. Nun das hartgekochte Ei, die Kapern, Gewiirzgurken und die
Kréuter klein hacken und zur Mayonnaise geben. Mit Salz, Pfeffer, Chili und dem zuvor beiseite
gestellten Zitronensaft wiirzen und vermengen. Die Kriuter-Bratkartoffeln auf Tellern anrichten,
die Fischfilets darauflegen und mit der Sauce Tartar servieren.

Johann Lafer am 09. Juni 2012
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Sardinen mit Gamba-Calamaretti-Fillung

Fiir vier Personen
Sardinen:

8 Schalotten

4 Calamaretti

Butter

Ragout:

3 Schalotten

1 Orange, unbehandelt

3 Zehen Knoblauch
0,5 Zitrone
Cayennepfeffer

2 Zehen Knoblauch
500 ml Gefliigelfond

8 Garnelen
Olivenol
Salz

60 g Fregola Sarda
5 Strauchtomaten

Zitronenthymian Butter Olivenol
Cayennepfeffer Zucker Pfeffer, Salz
Kr#uterbrésel:

40 g Petersilie 20 g Estragon 7 g Rosmarin
2 EL Pinienkerne, gerostet 80 g Panko

Fertigstellung:

8 Sardinenfilets 0,5 Zitrone Rucola, Salz

Sardinen:

Die Schalotten und den Knoblauch in feine Streifen schneiden. Etwas Oliventl und Butter zer-
lassen, Schalotten und Knoblauch dazugeben und bei milder Hitze glasig (farblos) diinsten. Die
Garnelen und Calamaretti in kleine Stiicke schneiden und zu den Schalotten geben. Anschliefend
vom Herd nehmen und mit Salz, Cayennepfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken, dann auf
die Seite stellen.

Ragout:

Die Schalotten und den Knoblauch in feine Streifen schneiden und in etwas Butter und Olivendl
farblos anschwitzen. Fregola Sarda dazugeben und kurz mit anschwitzen. Orangenabrieb und
Zitronenthymian dazugeben und mit der Tomatenessenz auffiillen. Das Ganze aufkochen lassen
und circa 20 Minuten ziehen (quellen) lassen. Die Strauchtomaten hiuten, vierteln und in gro-
be Stiicke schneiden. Das Olivendl leicht erhitzen, die Tomatenstiicke dazugeben und mit Salz,
Cayennepfeffer, Pfeffer und Zucker abschmecken. Bei milder Hitze ohne Deckel schmoren.
Kréauterbrosel:

Petersilie, Estragon, Rosmarin, Pinienkerne und Panko in eine Kiichenmaschine geben und fein
mixen, so dass die Brosel griin sind. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Fertigstellung:

Die Sardinenfilets mit Salz und Zitrone wiirzen. Die Garnelen und die Calamarettimasse auf
die Innenseite der Sardinen verteilen und zusammenlegen. Die restliche Masse auf den Sardinen
verteilen und mit Kriuterbroseln bestreuen. Die Sardinen circa drei Minuten im vorgeheizten
Backofen garen. Fregola Sarda mit Tomaten und etwas Rucola vermischen. Auf einem Teller
anrichten und die gefiillten Sardinen darauf servieren.

Ali Giingdrmiis am 21. September 2012
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Sardinen vom Grill

Fiir 4 Portionen

800 g Sardinen grobes Meersalz 1 Knoblauchzehe
1 frische Peperoni-Schote 2 EL glatte Petersilie 4 EL Olivenol
Saft von 1 Zitrone Pflanzenol

Sardinen waschen, trocken tupfen und salzen. Anschlieend den Grillrost mit Hilfe eines Kii-
chentuches eindlen und die Sardinen direkt iiber der Glut zirka 5 Minuten grillen. Dabei mit
Hilfe einer Kiichenpalette einmal wenden.

Knoblauch, Peperoni und Petersilie hacken, alles gut mit Olivendl und dem Saft einer Zitrone
mischen.

Die Sardinen vom Grill nehmen und auf Teller legen, mit der Vinaigrette begieflen. Als Beilage
passen Salat und Brot.

Tipps:

Der Grillrost lasst sich leicht eindlen, indem man ein Haushaltspapier klein faltet, mit Hilfe einer
langen Grillzange in Pflanzenol dippt und den Grillrost damit diinn bestreicht.

Als Beilage passt ein mediterraner Salat aus Sommergemiisen.

test Juni 2012

Sashimi von der Forelle

Zutaten

1 Forelle (kiichenfertig) Salz 2 Artischocken

1 TL Oregano 1 Zitrone 1 Stange Friihlingslauch
Olivenol Pfeffer 20 g Parmesan

Mehl

Zuerst mit einem Messer die Filetstiicke von der Forelle heraustrennen. Nun den Bauchlappen
und die Griten entfernen. Die Filets auf der Haut wiirzen und halbieren. Die Hautseite des
Fisches in Mehl einlegen und in eine heile Pfanne mit Ol geben. Den Fisch dabei mit einem Topf
beschweren — dabei soll das Fleisch roh bleiben. Den oberen Kamm der Artischocken entfernen
und das ,,Herz“ der Artischocken, Oregano und Zitronenschale sowie etwas Friihlingslauch klein
schneiden. In einer Schale mit Zitronensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen. Das Sashimi
von der Forelle in Streifen schneiden und auf Teller geben. Die hergestellte Marinade auf den
Fisch geben und mit etwas Parmesan garnieren.

Steffen Henssler am 28. 08. 2012
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Sauerbraten vom Kabel jau mit Vanille-Kohlrabi

Fiir vier Personen

Fond:

0,25 1 Riesling 0,5 1 Fischfond 3 EL Essig
Kabeljau:

4 Kabeljaufilets, a 180 g Salz, Pfeffer Mehl, Ol
Vanille-Kohlrabi:

0,5 Schote Vanille 3 EL Zucker 2 Kohlrabi

2 EL Butter 1 Schote Peperoni, klein, rot 1 Bund Koriander
2 EL Sahne, geschlagen Zucker Salz

Sofle:

250 g Trauben, kernlos, dunkel 0,25 ml Portwein, rot 1/8 1 Rotwein
3 EL Zucker

Fond:

Den Riesling auf die Hélfte reduzieren und mit dem Fischfond und Essig mischen.

Kabeljau:

Die Kabeljaufilets zw6lf Stunden im Fond einlegen. Kabeljaufilets salzen und pfeffern, mehlieren
und anschlieBend in Ol beidseitig anbraten. Nach dem Braten die Filets in der Hilfte des Fonds
pochieren.

Vanille-Kohlrabi:

Die andere Hilfte des Fonds mit der halben Vanilleschote, dem ausgekratzten Mark und Zucker
verkochen. Den Kohlrabi wiirfeln und in Salz-Zucker-Wasser blanchieren. Anschlieflend in But-
ter farbig anbraten und mit in Ringe geschnittener Peperoni und Korianderstreifen vermengen.
Das Ganze mit dem ,Vanille-Fond“ abléschen und reduzieren. Unter ein Achtel ,Vanille-Fond*
(Rest vom Abléschen) mit dem Stabmixer zwei Essloffel geschlagene Sahne mixen, so dass eine
schaumige Sofle entsteht.

Sofe:

Die Trauben waschen und halbieren. Portwein, Rotwein und Zucker zusammen zu einer dick-
fliissigen Fliissigkeit reduzieren. Die zubereiteten Trauben darin erwérmen.

Steffen Henssler am 11. Mai 2012
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Sauerkraut-Tarte mit Rdaucherfisch-Mousse

Fiir 6 Personen

300 g Mehl 200 g Butter 2 Eigelb

Salz 1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz

350 g Sauerkraut 1 TL Butter zum Ausfetten Linsen zum Blindbacken
450 g Creme-fraiche 100 ml Sahne 3 Eier

Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Dill 200 g Raucherfisch 1 Spritzer Zitronensaft

1 EL Forellenkaviar

Mehl, Butter, Eigelbe und 1 Prise Salz zu einem Miirbeteig kneten. Diesen in Frischhaltefolie
verpackt im Kiihlschrank mindestens 30 Minuten ruhen lassen. Den Backofen auf 220 Grad
Ober-Unterhitze vorheizen. Die Zwiebel schélen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL
Butterschmalz anbraten. Das Sauerkraut abspiilen, abtropfen lassen und zu den Zwiebeln geben,
einmal kurz in der Pfanne schwenken, dann in eine Schiissel umfiillen. Den Miirbeteig diinn
ausrollen und in eine mit Butter ausgefettete Tarteform (ca. 26 cm Durchmesser) legen. Den
Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen. Auf den Teig ein grofles Stiick Backpapier geben
und darauf die Linsen schiitten. Im vorgeheizten Ofen den Boden ca. 7 Minuten vorbacken.
250 g Creme-fraiche mit Sahne und den Eiern in einer Schiissel verquirlen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und das Sauerkraut untermischen. Die Tarteform mit dem Boden aus dem Ofen
nehmen, die Linsen mit Hilfe des Backpapiers herunterheben. (Nach dem Abkiihlen kénnen
die Linsen aufbewahrt werden und immer wieder zum Blindbacken verwendet werden.) Die
Backofentemperatur auf 180 Grad herunter stellen. Die Sauerkrautmasse auf den vorgebackenen
Boden geben und alles erneut in den Ofen geben. Die Tarte ca. 20 Minuten backen. Schnittlauch,
Petersilie und Dill abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den Réucherfisch in Stiicke teilen
und mit den Kriutern und 200 g Creme-fraiche in einen Cutter geben und zu einer glatten Farce
verarbeiten. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse im Kiihlschrank kalt
stellen. Die gebackene Tarte aus dem Ofen nehmen, etwas stocken lassen und dann vorsichtig
aus der Form stiirzen. Zum Anrichten die Tarte aufschneiden. Je eine Scheibe Sauerkraut-Tarte
auf dem Teller anrichten, eine Nocke Réucherfischmousse abstecken und drauf geben. Diese mit
etwas Forellenkaviar verzieren und servieren.

Jacqueline Amirfallah 06. Januar 2012
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Schnelle Bratkartoffeln mit Zander

Fiir 2 Portionen
400 g Zanderfilet mit Haut 5 rohe Kartoffeln 5 Scheiben Speck

Schnittlauch 1 Zwiebel 3 EL Mascarpone
4 Walniisse 1 Bio-Zitrone Salz
Pfeffer Olivendl

Den Fisch waschen und mit einem Kiichentuch trocken tupfen. Mit einem Messer vorsichtig
und leicht schrig links und rechts neben dem Gritenkamm einschneiden. Wichtig ist, dass die
Haut auf der unteren Seite nicht durchgeschnitten wird. So behélt der Fisch seine ganze Form.
Den eingeschnittenen Gratenkamm vorsichtig herausziehen. Der diinne Bauchlappen kann abge-
schnitten werden und muss nicht mit verwendet werden. Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen
und leicht mehlieren. Das Zanderfilet mit der Hautseite zuerst in einer Pfanne in Ol anbra-
ten. Den Fisch wenden und die Fleischseite ebenfalls anbraten. Die rohen Kartoffeln mit Schale
in diinne Scheiben schneiden. Ol in eine heiBe Pfanne geben und die Kartoffelscheiben darin
knusprig anbraten. Zu den Kartoffeln den Speck geben. Die Zwiebel in diinne Ringe und das
Schnittlauch klein schneiden. Beide Zutaten zu den Kartoffeln in die Pfanne geben und gut
schwenken. In die noch heile Pfanne der Bratkartoffeln 3 EL. Mascarpone geben und mit einem
Schuss Wasser vermengen. Die Walniisse klein mérsern und unter die Mascarpone-Sofle mengen.
Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln mit dem Zanderfilet auf Tellern anrichten
und mit der Mascarpone-Walnuss-Sofle garnieren.

Tipp:

Zu dem Fisch ggfs. etwas Sdure einer Zitrone geben.

Steffen Henssler am 31. 01. 2012
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Schollen-Filet mit Krabben und Speck

Fiir 4 Personen:

4 Schalotten 100 g Bauchspeck 30 g Butter

10 Zweige Blattpetersilie 70 g Panko Brésel 0,5 unbeh. Zitrone

8 Schollenfilets 80 g Mehl 50 g Butterschmalz
50 ml Butter, fliissig 200 g Krabben 1 EL Thymian, frisch

Salz, Pfeffer, Chili

Den Backofen auf Grillstufe vorheizen.

Schalotten schilen, fein wiirfeln.

Speck fein wiirfeln.

Blattpetersilie von den Stielen zupfen und die Blétter fein hacken.

Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen.

Die Hilfte des Specks zusammen mit den Panko Broseln, Blattpetersilie, Thymian, Krabben
und Zitronenschale mischen. Mit Salz, Pfeffer und Chili aus der Gewlirzmiihle wiirzen.

Butter in einer Pfanne schmelzen und den Rest-Speck darin knusprig und goldbraun braten.
Schalottenwiirfel zugeben und kurz mit anschwitzen. Die Schollenfilets mit Salz und Pfeffer
wiirzen, in Mehl wenden und in dem heiflen Butterschmalz von beiden Seiten anbraten. Die
Speckmischung auf den Filets verteilen, mit der fliissigen Butter und Zitronensaft betraufeln
und im Backofen unter dem Grill etwa drei bis vier Minuten goldbraun gratinieren.

Dazu passt Kartoffelsalat.
NN

Seelachs-Filet mit Petersilenwurzel-Kartoffel -Gemiise

Fiir vier Personen
4 Seelachsfilets a 180 g 750 g Petersilienwurzeln 500 g Kartoffeln, mehlig

50 ml Sahne 100 g Speck 500 g Champignons, braun
1 Bund Petersilie, glatt 2 EL Rapsol 50 g Butter, zimmerwarm
2 EL Mehl 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer, schwarz

Die Petersilienwurzeln sowie die Kartoffeln schilen, abbrausen und in grobe Stiicke schneiden. In
Salzwasser zugedeckt circa 25 Minuten gar kochen. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, die
Blatter abzupfen und in Streifen schneiden. Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden.
Den Speck ebenfalls in feine Streifen schneiden. Die Seelachsfilets abbrausen, trocken tupfen,
beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht in Mehl wenden. Den Speck in einer Pfanne ohne
Fett kross braten und herausnehmen. Die Champignons im Bratfett derselben Pfanne anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie und den Speck untermengen. Anschlieend warm
halten. Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Seelachsfilets darin von jeder Seite circa
vier Minuten goldgelb braten. Die Kartoffel- und die Petersilienwurzelstiicke abgielen und durch
eine Kartoffelpresse driicken. Die Butter sowie die Sahne unterriihren und mit Salz, Pfeffer und
frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Den Fisch mit dem Petersilienwurzel-Kartoffelstampf
und den Champignons auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 04. April 2012
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Seeteufel im Krduter-Mantel mit Sellerie-Piiree

Fiir vier Portionen

200 g Knollensellerie 200 g Kartoffeln, mehlig 30 g Butter

400 ml Sahne 500 g Rote Bete, roh 2 Apfel, siuerlich
8 EL Sonnenblumenol 5 EL Sherryessig 2 TL Honig

2 Zitronen, unbehandelt 2 Seeteufelschwinze, & 300 g 3 EL Olivenol
100 g Paniermehl 1 Zweig Petersilie 1 Zweig Thymian
1 Knoblauchzehe 100 ml Fischfond 15 g Ingwer

1 Muskatnuss Salz, Pfeffer, schwarz

Den Sellerie und die Kartoffeln schilen und in grobe Stiicke schneiden. AnschlieBend in Salz-
wasser zugedeckt weich kochen. 250 Milliliter Sahne in einem Topf erwédrmen, 20 Gramm Butter
hinzufiigen und darin zerlaufen lassen. Die Kartoffel-Selleriemischung abgiefien, durch eine Kar-
toffelpresse driicken und mit dem Sahne- Buttergemisch vermengen. Mit Salz, Pfeffer und frisch
geriebener Muskatnuss wiirzen. Die Schale einer Zitrone abreiben. Anschliefend die Rote Bete
schilen und in sehr feine Streifen hobeln. Die Apfel schiilen, entkernen und ebenfalls in feine
Streifen hobeln. Fiir das Salatdressing das Sonnenblumendl, den Sherryessig sowie den Honig
miteinander verriihren und mit Salz, Pfeffer und zwei Teeloffeln Zitronenabrieb wiirzen. Das
Salatdressing mit dem Rote-Bete-Salat und den Apfeln vermengen und etwa 15 Minuten zie-
hen lassen. Die Schale der zweiten Zitrone abreiben und anschliefend den Saft auspressen. Den
Seeteufel enthduten und mit einem Messer die Fetthdutchen entfernen. Die Filets dem Knorpel
entlang herausschneiden, mit der Hélfte des Zitronensafts rundherum betrdufeln und mit Salz
sowie Pfeffer wiirzen. AnschlieBend die Petersilie und den Thymian abbrausen, trocken schiitteln
sowie die Blitter abzupfen und fein hacken. Die Knoblauchzehe schéilen und fein hacken. Das
Paniermehl mit den frischen Kréutern, etwas Zitronenabrieb sowie dem Knoblauch vermengen
und die Fischfilets in der Krauterpanade wilzen. Das Olivenol in einer Pfanne erhitzen und den
Seeteufel darin bei mittlerer Hitze goldgelb braten. Die Filets sollten innen leicht glasig sein. Fiir
den Ingwerschaum den Ingwer schillen und fein reiben. Anschlieend 150 Milliliter Sahne, den
Fischfond sowie den Ingwer in einen Topf geben und etwas einkochen lassen. Mit dem iibrigen
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. 10 Gramm kalte Butter einriihren und die Sofle kurz
vor dem Servieren mit einem Stabmixer aufschdumen. Die Seeteufelfilets mit dem Selleriepiiree
und dem Rote-Bete-Salat anrichten. Den Ingwerschaum iiber die Fischfilets traufeln und sofort
servieren.

Horst Lichter am 02. Juni 2012

98



Seeteufel im Zucchini-Mantel auf Paprika-Ratatouille

Fiir vier Personen

7 Paprikaschoten, rot 3 Knoblauchzehen 2 Schalotten

4 EL Olivenol 250 g Kartoffeln, klein 500 ml Olivendl

2 Stiele Thymian 2 Zucchini 8 Seeteufelmedaillons, & 100 g
2 EL Olivenol 30 g Butter 1/2 Bund Basilikum

50 g Macadamianiisse, gerostet Salz, Pfeffer Paprikapulver

Die Paprika waschen, halbieren und entkernen. Die Hilfte davon in grobe Stiicke teilen und
entsaften. (Tipp::

Falls Sie keinen Entsafter haben, die Paprika zusammen mit 100 Milliliter Briihe in einen Mixer
geben und zwei bis drei Minuten piirieren. Den Paprikasaft anschlieend durch ein feines Tuch in
einen Topf pressen und auf circa 200 Milliliter einkochen lassen. Dabei gelegentlich umriihren.)
Die iibrige Paprika schélen und klein wiirfeln. Eine Knoblauchzehe und die Schalotten schélen
und ebenfalls fein wiirfeln. Die Paprikawiirfelchen zusammen mit dem Knoblauch und Schalot-
ten in zwei Essloffeln heilem Olivendl zwei bis drei Minuten anbraten. Dann den Paprikasaft
dazugieBen. Bei niedriger Hitze einkochen lassen. Das Gemiise zum Schluss mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wiirzig abschmecken. Die Kartoffeln waschen, schilen und mit 500 Millili-
ter Olivenol, Thymian und zwei Knoblauchzehen in einen Topf geben. Das Olivendl vorsichtig
auf 70 Grad Celsius erhitzen und die Kartoffeln darin etwa 40 Minuten konfieren/garen, bis sie
weich sind. Anschlieflend in einem Sieb abtropfen lassen. Die Zucchini waschen und der Léinge
nach in circa zwei Millimeter diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Dies geht am besten mit
einer Aufschnittmaschine oder einem Gemiisehobel. Die Zucchinischeiben leicht salzen und zehn
Minuten stehen lassen. Das Seeteufelfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwei Zucchinischeiben
wie ein Kreuz auslegen und mit einem Blatt Basilikum belegen. Den Seeteufel darauf geben und
die Zucchinischeiben um den Fisch schlagen, so dass ein Pickchen entsteht. Nun zwei Essloffel
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Seeteufelstiicke darin rundum anbraten. Die Butter
in die Pfanne geben und bei milder Hitze gar ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Macadamianiisse in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Das Paprikagemiise mit den Kartoffeln
mischen und auf Tellern anrichten. Den Seeteufel darauf legen, mit Macadamianiissen bestreuen
und mit dem restlichen Basilikum garnieren.

Johann Lafer am 08. September 2012
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Seeteufel mit dicken Bohnen und gerésteten Zwiebeln

Fiir 2 Personen
8 Seeteufelmedaillons, a 60 g 400 g dicke Bohnen, ohne Schale 2 Zwiebeln

1 Limette 1 Zweig Thymian 200 ml Sahne
10g Butter 5 TL Thymian, gehackt 1 Muskatnuss
Mehl Olivenol schwarzer Pfeffer
Meersalz Salz

Fiir das Gemiise Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und die dicken Bohnen darin blan-
chieren. Anschlieflend in FEiswasser abschrecken. Die Sahne in einer Pfanne reduzieren lassen
und mit dem gehackten Thymian, etwas Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Anschlieend
die dicken Bohnen hineingeben. Die Zwiebeln abziehen und klein hacken. Etwas Olivendl in ei-
ner Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin goldgelb résten. Die Seeteufelmedaillons waschen,
trocken tupfen, mit Meersalz und Pfeffer abschmecken und eventuell mehlieren. Etwas Olivenol
in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons darin auf jeder Seite etwa drei Minuten braten. Die
Limette halbieren und eine Hilfte ausdriicken. Zum Aromatisieren der Medaillons die Butter,
einen Spritzer Limettenensaft und den Thymianzweig mit in die Pfanne geben. Das Bohnenra-
gout auf einen Teller geben, den Fisch darauf anrichten, die gertstete Zwiebel locker dariiber
geben und servieren.

Nelson Miiller am 06. Januar 2012
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Seeteufel mit Harissa Rhabarber und Orangen-Hollandaise

Fiir vier Personen

Seeteufel:

500 g Seeteufelfilet 70 g Butter 1 TL Harissa
Olivenol Rosmarin Thymian
Knoblauch Pfeffer Salz

Reduktion:

300 ml Orangensaft, frisch gepresst 1 Lorbeerblatt 1 Zehe Knoblauch
1 Zweig Thymian

Hollandaise:

90 ml Orangensaft, reduziert 4 Eier 250 g Butter, zerlassen
Cayenne Pfeffer Salz

Rhabarber:

2 Stangen Rhabarber 2 Stiicke Babymangold 50 g Butter

40 g Macadamia Niisse, gerostet Ingwer Zucker

Pfeffer Salz

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Seeteufel:

Seeteufel salzen, pfeffern und anschlieSend in einer beschichteten Pfanne in etwas Olivendl von
allen Seiten anbraten. Fiir circa acht bis zehn Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.
Butter mit den Kriutern, Knoblauch und Harissa in die Pfanne geben, Seeteufel aus dem Ofen
nehmen und in der Butter nochmals von allen Seiten wenden und mit Butter immer wieder
tiibergiefen.

Reduktion:

Orangensaft, Lorbeerblatt, die angedriickte Knoblauchzehe und den Thymianzweig in einem
Topf auf 90 Milliliter einreduzieren und anschlieflend durch ein Sieb giefien.

Hollandaise:

Die Reduktion mit dem Eigelb auf einem Wasserbad aufschlagen und die temperierte zerlassene
Butter langsam einrithren. Mit Salz, Pfeffer und etwas Cayenne abschmecken und auf die Seite
stellen.

Rhabarber:

Rhabarber in kleine Stiicke schneiden, Babymangold in Butter bei milder Hitze weich garen,
Rhabarber und die Macadamia Niisse dazugeben mit etwas Zucker, Salz, Pfeffer und Ingwer
abschmecken.

Anrichten:

Rhabarbergemiise auf Tellern verteilen, den Seeteufel in Scheiben schneiden und zusammen mit
der Orangenhollandaise servieren.

Ali Giing6érmiis am 13. April 2012
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Seeteufel mit Paprika- Auberginen-Gemiise

Fiir 2 Portionen

300 g Seeteufelfilet 1 Aubergine 2 rote Spitzpaprika
Rosmarinblétter 1 Limette 1 Zwiebel

100 g Butter 1 TL Kreuzkiimmel Pfeffer

Salz Mehl 0Ol

Die Aubergine in Wiirfel schneiden. Die Spitzpaprika entkernen und in Wiirfel schneiden. Die
Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in einer heifien Pfanne mit Ol andiinsten. Das
Gemiise dazugeben und ebenfalls anbraten. Eine Flocke Butter auf ein Arbeitsbrett geben und
den Kreuzkiimmel darauf streuen. Die Butterflocke mit dem Kreuzkiimmeln fein schneiden, so
dass sich der Kiimmel zerkleinert. Den fein gehackten Kiimmel mit der Butter nun zu dem
Gemiise geben. Das Seeteufelfilet waschen und trocken tupfen. Den Fisch in zwei Portionen
teilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Mehl bestduben. Das iiberschiissige Mehl
abklopfen. Den Fisch in einer heiBen Pfanne mit Ol von beiden Seiten anbraten. Etwas Schale
der Limette reiben, die Limette halbieren und den Saft auspressen. Nun den Limettensaft sowie
eine Flocke Butter zu dem Fisch geben. Die Rosmarinblétter zu dem Fisch in die Pfanne geben
und kurz mit schwenken. Zuletzt den Butterfond aus der Pfanne mit dem Abrieb der Limette
vermengen. Das Gemiise mit dem Fisch auf Tellern anrichten und mit dem Butterfond aus
Pfanne betraufeln.

Steffen Henssler am 03. 01. 2012
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Seeteufel mit SiiBkartoffel-Ravioli und Erbsen-Schaum

Fiir vier Portionen

600 g Seeteufelfilet 2 EL Olivenol 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 1 Knoblauchzehe 300 g StuBkartoffel

1 Ei (Klasse M) 1 Limette, unbehandelt ~ 12 Wan Tan-Blétter
2 Schalotten 30 g Butter 200 g Erbsen, griin
1 TL Zucker 50 ml Weilwein, trocken 200 ml Gemiisefond
100 ml Sahne 1/2 Bund Koriandergriin = Salz, Pfeffer

Chili Pflanzendl

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Seeteufelfilet waschen, trocken tup-
fen und rundherum mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Die Knoblauchzehe halbieren. Das Olivendl
in einer Pfanne erhitzen, den Fisch darin zusammen mit den Krauterzweigen und einer halben
Knoblauchzehe von allen Seiten anbraten. Fiir die Siiflkartoffelravioli die Stiflkartoffeln waschen,
léngs vierteln und im Backofen etwa 40 Minuten weich garen. Anschlielend durch eine Kartof-
felpresse in eine Schiissel driicken und die iibriggebliebenen Schalen aus der Presse entfernen.
Die Schale der Limette abreiben. Anschliefend die Limette halbieren und den Saft auspressen.
Das Ei trennen und das Eigelb unter die Kartoffelmasse mischen. Mit Salz, Pfeffer, Chili, ab-
geriebener Limettenschale und etwas Limettensaft kréiftig abschmecken. Die Masse auf die Wan
Tan-Blatter verteilen, die Réinder mit etwas Eiweifl einstreichen und zu Dreiecken zusammen
falten. Die Rénder sorgfiltig andriicken und im heiflen Pflanzendl knusprig ausbacken. Anschlie-
Bend herausheben, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und salzen. Fiir den Erbsenschaum die
Schalotten schélen und klein wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen, die Schalotten darin
anschwitzen, die Erbsen zugeben, mit dem Zucker bestreuen und ebenfalls kurz anschwitzen. Mit
dem Weifiwein abléschen und kocheln lassen. Den Gemiisefond zugeben und fiinf Minuten kochen
lassen. Anschlielend die Sahne hinzufiigen, nochmals aufkochen und in einem Kiichenmixer fein
piirieren. In den Topf zuriick geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Abschliefend den
Koriander waschen, trocken schiitteln und die Bldtter abzupfen. Den Erbsenschaum kurz vor
dem Servieren nochmals schaumig aufmixen und auf Tellern verteilen. Den Seeteufel in Tran-
chen schneiden und auf den Schaum legen. Die Ravioli dazulegen, mit dem frischen Koriander
garnieren und servieren.

Johann Lafer am 14. Juli 2012
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Seeteufel-Bdckchen mit Schmorzitronen-Vinaigrette

Fiir vier Personen

Seeteufelbickchen:

4 Scheiben Toastbrot 0,5 Bund Blattpetersilie 0,5 Bund Estragon
0,5 Bund Basilikum 12 Seeteufelbickchen 1 EL Mehl

2 Fier 50 g Butterschmalz Pfeffer, Meersalz
Vinaigrette:

1-2 Zitronen, unbehandelt 100 g Hagelsalz, grobkoérnig 2 Schalotten
50 ml Olivendl
Safran-Kartoffelstampf:

4 Kartoffeln, klein, fest 25 g Butter 1 Prise Safranfiden
1 EL Sesamsamen Pfeffer, Salz
Seeteufelbickchen:

Das Toastbrot entrinden. Blattpetersilie, Estragon und Basilikum zupfen und mit dem Toast-
brot im Mixer fein piirieren. Die Béckchen mit Salz und Pfeffer wiirzen, mehlieren, durch die
verquirlten Eier ziehen, mit den Krauterbréseln panieren und in heiflem Butterschmalz backen.
Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Vinaigrette:

Die Zitronen samt Salz in eine Auflaufform geben, im vorgeheizten Backofen schmoren, abkiihlen
lassen und anschliefend den Saft auspressen. Die Schalotten in Wiirfel schneiden, kurz anschwit-
zen und mit dem Schmorzitronensaft und Olivendl verriihren.

Safran-Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln weich kochen, ausdampfen und mit Butter, Safranfiden und Sesam grob stamp-
fen. Mit Salz, Pfeffer abschmecken.

Alexander Herrmann am 21. September 2012

Seezunge auf Kirsch-Tomaten

Fiir 2 Portionen

1 Stiick Seezunge (300 g) 200 g Kirschtomaten 2 Stangen Friihlingslauch
1 Bio-Zitrone 50 g geriebener Parmesan Salz

Pfeffer Zucker Butter

Olivenol Mehl

Die Seezunge waschen und mit einem Kiichentuch abtupfen. Den Fisch in zwei Teile portionieren.
Im néchsten Schritt die Kirschtomaten waschen und halbieren. Da der Geschmack der Tomaten
durch Zucker noch intensiver zum Ausdruck kommt, das Arbeitsbrett mit etwas Zucker bestreu-
en und die Tomaten mit der aufgeschnittenen Seite in den Zucker driicken. Eine Pfanne mit
einem kleinen Stiick Butter erhitzen und die Tomaten mit der gezuckerten Seite anbraten und
karamellisieren. Zu den Tomaten etwas klein geschnittenen Friihlingslauch geben. Die Tomaten
nach kurzer Zeit wenden und etwas flach driicken, damit der Saft aus den Tomaten austritt. Ge-
gebenenfalls noch eine Flocke Butter in die Pfanne geben. Den Fisch mehlieren, iiberschiissiges
Mehl abklopfen und mit einem Schuss Olivendl neben den Tomaten in der gleichen Pfanne kurz
anbraten. Eine Flocke Butter mit in die Pfanne geben und ein bis zwei Scheiben der Zitrone auf
den Fisch legen. Die Tomaten und den Fisch auf Tellern anrichten und mit geriebenem Parmesan
garnieren.

Steffen Henssler am 09. 01. 2012
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Seezunge im Safran-6Gewiirz-Sud mit Kaviar

Fiir vier Personen

Seezunge: 12 Seezungenfilets, 4 40 g 1 EL Ol

2 EL Butter, braun Chilisalz

Safran-Gewiirzsud:

500 ml Fischfond 2 Scheiben Ingwer 1 Zehe Knoblauch
1 Déschen Safran, 0,1 g 100 ml Sahne 0,5 Zitrone, unbehandelt
50 g Butter, kalt Speisestirke Curry, mild
Chilisalz

Kaiserschoten:

200 g Kaiserschoten 4 EL Gefliigelbriihe Chilisalz

Butter, braun Salz

Ofentomaten:

4 Tomaten 1 Zehe Knoblauch 3 Zweige Rosmarin
2 TL Puderzucker 100 ml Olivenol, mild Salz

Anrichten: 4 TL Kaviar

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Seezunge:

Die Seezungenfilets mit Chilisalz wiirzen und zu einer Schnecke eindrehen. Auf ein gefettetes
Backblech setzen, mit Klarsichtfolie abdecken und je nach Dicke des Fisches, mindestens 15 bis
20 Minuten garen. Anschliefend salzen und mit brauner Butter bestreichen.
Safran-Gewtirzsud:

Den Fischfond um ein Drittel einkdcheln lassen. Ingwer, halbierte Knoblauchzehe und Safran
in den Sud geben, einige Minuten ziehen lassen, Ingwer und Knoblauch anschlieBend entfernen.
Die Sahne hinzufiigen. Schale der Zitrone abreiben und etwas Saft auspressen. Den Fond mit
angeriihrter Speisestidrke abbinden und mit Curry, Zitronenabrieb, Zitronensaft und Chilisalz
wiirzen. Die Butter mit Hilfe eines Stabmixers einmixen.

Kaiserschoten:

Die Kaiserschoten der Lange nach in halbe Zentimeter dicke Streifen schneiden. In reichlich Salz-
wasser einige Minuten blanchieren und in kaltem Wasser abschrecken. Bei Bedarf die Streifen
in vier Essloffel Gefliigelbrithe erwérmen, mit Chilisalz und brauner Butter abschmecken. Den
Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Ofentomaten:

Von den Tomaten den Stielansatz herausschneiden und die gegeniiberliegenden Seiten kreuzweise
einritzen. Die Tomaten etwa eine halbe Minute in siedendes Wasser legen. Mit dem Schaumloffel
herausnehmen und eiskalt abschrecken. Die Haut vorsichtig abziehen und die Tomaten vierteln.
Nach Belieben die Kerne und die Innenwénde entfernen Die Tomatenfilets mit der runden Seite
nach oben dicht nebeneinander auf ein Backblech legen, dazwischen den in Scheiben geschnit-
tenen Knoblauch und den Rosmarin legen, mit dem Puderzucker bestduben, etwas salzen und
mit Olivendl betrdufeln. Die Tomaten im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene etwa
eine bis eineinhalb Stunden trocknen

Anrichten:

Den Sud noch mal aufmixen und mit den Kaiserschoten und Ofentomaten in tiefen Tellern
anrichten, die Seezunge mit dem Kaviar und den Kaiserschoten garniert darauf anrichten.

Alfons Schuhbeck am 30. November 2012
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Soufflierte Scholle mit mariniertem Spargel

Fiir zwei Personen
2 Maischollenfilets 200 g Lachsfilet, ohne Haut 250 g weifler Spargel

1 Schalotte 1 Knolle Sellerie 1 Stange Lauch

1 Karotte 1 Zitrone 1 Orange

1 Ei 100 g Butter 1 TL mittelscharfer Senf

300 ml Sahne 200 ml Fischfond 1 EL Weifiweinessig

40 ml Pflanzenol Noilly Prat, Pernod Lemon-Pfeffer, grobes Meersalz

Zucker, Salz

Fiir die Farce den Lachs wachsen und trocken tupfen. AnschlieBend in Wiirfel schneiden, die
Sahne dazugeben und in das Gefrierfach stellen. Nachdem die Masse angefroren ist, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und piirieren, bis eine geschmeidige Farce entstanden ist. Das Ei und den
Noilly Prat dazugeben und noch mal gut piirieren. Die Schollen waschen und trocken tupfen. Die
Farce in einen Spritzbeutel fiillen und auf die Hautseite der Schollenfilets geben. Fiir den Sud den
Sellerie und die Karotte schilen und in Streifen schneiden. Den Lauch putzen und ebenfalls in
Streifen schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen und das Gemiise darin anschwitzen und mit
Noilly Prat, Pernod und dem Fischfond abléschen. Mit Salz und Lemon-Pfeffer abschmecken.
Die Schollenfilets auf die Gemiisestreifen geben und garen, bis der Fisch glasig und die Farce
durchgestockt ist. Den Spargel schilen und die holzigen Enden abschneiden. Die Zitrone und die
Orange auspressen und den Saft mit Wasser mischen. Das Orangen-Zitronen-Wasser erhitzen
und den Spargel darin fiir circa 7-8 Minuten blanchieren. Die Schalotte abziehen, in feine Wiirfel
schneiden und mit dem Senf, etwas Spargelwasser und dem Essig verrithren. Das Ol dazugeben
und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Schollenfilets mit dem Gemiise und dem
Spargelsalat auf Tellern anrichten, mit Meersalz wiirzen und servieren.

Nelson Miiller am 04. Mai 2012
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Spargel-Tagliatelle mit Meeresfriichte-Sud und Fisch-Filet

Fiir vier Portionen

200 g Weizenmehl Typ 405 2 Eier (K1. M) 3 EL Olivenol

2 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen 2 TL Tomatenmark
0,2 g Safranfidden 250 ml Weiflwein, trocken 400 ml Fischfond

3 Zweige Thymian 2 Lorbeerblétter 1 Bund Spargel, griin
30 g Butter 800 g Fischfilets 8 Riesen-Garnelen

16 Miesmuscheln Salz, Dill

Das Instant-Mehl zusammen mit den Eiern, einem Essloffel Oliventl und einer Prise Salz zu ei-
nem glatten Nudelteig verkneten. Den Teig fiinf Minuten lang kriftig kneten, in Frischhaltefolie
wickeln und zwei Stunden ruhen lassen. In der Zwischenzeit die Zwiebeln sowie die Knoblauch-
zehen schélen und in diinne Streifen schneiden. Zwei Essloffel Olivendl in einem groflen breiten
Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch etwa eine Minute darin diinsten. Das Tomatenmark und
die Safranfiden zugeben und zwei Minuten anrésten. Nun mit dem Weilwein abléschen und den
Fischfond, die Thymianzweige sowie die Lorbeerblatter hinzuzufiigen. Das Ganze aufkochen,
die Muscheln hinein geben. Bei geschlossenem Deckel 5 Minuten kocheln lassen. Anschlieend
die Muscheln herausheben und im 80°C heilen Backofen warm stellen . Den griinen Spargel
im unteren Drittel schélen und mit einem Sparschiler ldngs in diinne Streifen schneiden. Die
Fischfilets abbrausen, trocken tupfen und in Stiicke teilen. Die Fischstiicke mit den Garnelen in
den Sud geben und bei mittlerer bis niedriger Temperatur zugedeckt fiinf Minuten garen. Den
Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine zu langen Bahnen ausrollen und mit dem passenden
Aufsatz zu Tagliatelle verarbeiten. In reichlich kochendem, leicht gesalzenem Wasser etwa zwei
Minuten garen. Anschlieflend abgieflen und in einer Pfanne in 30 g Butter anschwitzen. Spargel
zugeben, kurz mit anschwitzen und mit Salz wiirzen. Den Sud nochmals kréftig mit Salz und
Pfeffer abschmecken und Muscheln wieder zugeben. (Die geschlossenen Muscheln aussortieren.)
Die Fischstiicke, die Meeresfriichte, das Gemiise und die Tagliatelle in tiefe Teller verteilen. Die
Suppe dariiber schépfen. Nach Belieben den Dill hacken und auf das Gericht streuen.

Johann Lafer am 28. April 2012
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Speck-Zander in Ei-Hiille mit WeiBkraut-Kartoffel-Gemiise

Fiir 2 Personen
300 g Kartoffeln, fest 5 EL Butterschmalz Pfeffer, Salz

250 g Weiflkohl 3 Schalotten 400 g Zanderfilet
8 Scheiben Bauchspeck 1 EL Mehl 1 Ei
50 g Lauch 2 EL Butter 200 ml Fischfond

Fiir das Gemiise Kartoffeln schélen und in 1 ¢m grofle Wiirfel schneiden. Kartoffeln in einer
Pfanne mit 2 EL Butterschmalz ca. 7 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In der Zwi-
schenzeit den Weilkohl in 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Schalotten schélen und ebenfalls in 2 cm
grofle Wiirfel schneiden. Zu den Kartoffeln nochmals 1 EL Butterschmalz geben und Schalotten
und Weilkraut in der Kartoffelpfanne einige Minuten goldbraun mit anbraten. Das Gemiise mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Zanderfilet in Rechtecke von ca. 3 x 5 Zentimetern schneiden,
dann pfeffern und schwach salzen und mit den Speckscheiben umwickeln. Anschliefend in Mehl
wenden, das Mehl abklopfen und die Fischstiicke durchs verquirlte Ei ziehen. In einer Pfanne
mit 2 EL Butterschmalz bei mittlere Hitze von beiden Seiten braten. Dann die Pfanne vom Herd
ziehen und die Fischstiicke zugedeckt noch 5 Minuten ziehen lassen. Lauch putzen, waschen und
in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter Lauch anschwitzen, mit Fischfond
abloschen und diesen um etwa die Hélfte einkochen lassen. 1 EL kalte Butter unter die Sauce
rithren, den Bratensaft aus der Fischpfanne dazugeben und abschmecken.

Vincent Klink 13. September 2012

Spinat-Flan mit gebratenem Lachs und Estragon-Sofe

Fiir 4 Personen

600 g Blattspinat Salz, Pfeffer 3 Eier

200 ml Milch 1 Pr. gekornte Bio-Gemiisebrithe 3 EL Butter

4 Lachssteaks a 150 g 2 Schalotten 5 Zweige Estragon
1/2 Sardelle 200 ml Weilwein

Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Spinat putzen und waschen. In einem Topf
mit kochendem Wasser den Spinat blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und anschlielend
sehr gut ausdriicken. Dann fein schneiden. Die Eier mit der Milch verquirlen und mit Salz,
Pfeffer und gekornter Brithe wiirzen. Spinat untermischen und die Masse in 4 ausgebutterte
Tassen oder Souffiéférmchen (& ca. 100 ml Inhalt) fiillen. Die Formen in ein Wasserbad geben
und so im heiflen Ofen ca. 40 Minuten stocken lassen. Die Lachsteaks mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer Pfanne mit 1 EL Butter bei milder Hitze von beiden Seiten je ca. 4 Minuten
braten. In der Zwischenzeit Schalotten schilen und fein schneiden. Estragonzweige abspiilen
und trocken schiitteln, die Sardelle fein hacken. Gebratenen Lachs aus der Pfanne nehmen und
warmstellen. Schalotte mit 2 EL Butter in die Pfanne geben und anschwitzen, Estragonzweige
mit in die Pfanne legen. Mit Weilwein abléschen und gehackte Sardelle untermischen. Bis zur
gewiinschten Konsistenz einkochen, dann die Sauce durch ein Sieb passieren und abschmecken.
Die Flans aus den Formchen stiirzen und auf Tellern anrichten. Lachs dazu legen und mit der
Sauce iibergieflen. Dazu passt Kartoffelpiiree.

Vincent Klink 07. Juni 2012
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Spinat-Gurken-Ensemble, Butter-Kartoffeln mit Lachs

Fiir vier Personen

Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 Zitrone 2 EL Sahne, geschlagen

Pflaumen, frisch Olivenol Pfeffer, Dill, Salz

Blattspinat:

4 Scheiben Serranoschinken 1 Schalotte 300 g Blattspinat

20 g Butter, kalt Pfeffer, Olivencl Muskat, Salz, Chili

Lachs:

600 g Lachsfilet 1 Bund Schnittlauch 1 Zehe Knoblauch

Olivenol Dill

Kartoffelpiiree:

600 g Kartoffeln, klein Butter, Salz Pfeffer, Muskat
Gurkensalat:

Die Gurke schiilen, entkernen, klein schneiden und salzen. Die Pflaumen entkernen, schilen und
klein wiirfeln. Den Dill fein hacken. Den Saft der Zitrone auspressen und mit Olivendl, Salz,
Pfeffer, geschlagener Sahne und Dill vermengen. Die Gurkenwiirfelchen etwas auspressen und
alles miteinander vermengen, ziehen lassen.

Blattspinat:

Den Serranoschinken klein wiirfeln und in eine Pfanne mit etwas Olivenol geben. Die Schalotte
schilen, wiirfeln und mit den Schinkenwiirfeln braten. Den Blattspinat putzen, dazugeben und
zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Chilipulver abschmecken. Kurz vor dem
Servieren die kalte Butter unterheben. Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Lachs:

Den Lachs auf ein Backblech geben. Dill, Schnittlauch, die Knoblauchzehe und Olivensl mit-
einander vermengen und auf den Fisch geben. Fiir circa 15 Minuten im vorgeheizten Backofen
backen.

Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schilen und in gesalzenem Wasser circa 20 Minuten kochen. Zwei mal durch die
Kartoffelpresse driicken und dann mit reichlich Butter vermengen. Mit Muskatnuss, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Horst Lichter am 15. Juni 2012
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Steinbeifer im Speck-Mantel mit grinem Spargel

Fiir zwei Personen
2 Steinbeiflerfilets, a 200 g 4 Scheiben Bacon 4 Scheiben Baguette

50 g Parmesan 1 kg griiner Spargel 2 Tomaten
1 Zitrone 2 Schalotten 1/2 Bund Basilikum
2 EL Pinienkerne 2 EL Butter 3 EL Olivenol

4 EL weifler Balsamico-Essig Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Spargel waschen, trocken tupfen
und die Enden grofiziigig abschneiden. Wenn nétig, das untere Drittel schélen. Die Zitrone wa-
schen, trocken tupfen und halbieren. Einen Topf mit reichlich Salzwasser, einer Prise Zucker
und der halben Zitrone zum Kochen bringen. Den Spargel hineingeben und zugedeckt circa acht
Minuten garen lassen. Eine Pfanne erhitzen und die Pinienkerne darin résten. Die Schalotten
schilen und fein wiirfeln. Die Tomaten héuten, halbieren, entkernen, und ebenfalls fein wiir-
feln. Das Basilikum waschen, trocken, tupfen und in feine Streifen schneiden. Einige Blétter fiir
die Garnierung zur Seite legen. Den Parmesan reiben. Die Baguettescheiben in den vorheizten
Backofen geben und anrdsten. Den Fisch waschen und trocken tupfen. Jeden Fisch mit zwei
Scheiben Bacon umwickeln. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Fischfilets darin von
beiden Seiten circa zehn Minuten lang anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Spargel
aus dem Topf nehmen. Fiinf Essloffel Spargelsud entnehmen und in eine Schiissel geben. Mit
dem Essig, Salz und Pfeffer verriithren. Das Olivenol unterrithren, anschlieBend die Tomaten, die
Schalotten, das Basilikum, den Parmesan und die Pinienkerne unterheben. Erneut mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Spargel zusammen mit dem Fisch anrichten. Die Marinade dariiber
traufeln und mit dem Basilikum garnieren. Das Baguette dazu reichen und servieren.

Horst Lichter am 20. Juli 2012
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Steinbutt mit Erbsen, Tomaten, Venusmuschel-Vinaigrette

Fiir vier Personen

Steinbutt:

1 Steinbutt, ca. 2 kg 4 Zweige Thymian 4 Zweige Estragon

4 Zweige Basilikum Olivenol Meersalz, Piment-d’Espelette
Erbsenpiiree:

12 Tomatenfilets, abgezogen 4 Blitter Minze 2 Schalotten

1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Thymian 3 EL Olivenol

800 g Erbsen, gepalt, frisch 1 EL Zucker 2 EL Wermut

4 EL Weiflwein 0,5 1 Fischfond 2 EL Sahne, geschlagen
1 EL Olivenol 16 Tomatenfilets, abgezogen Pfeffer, schwarz
Minzeblédtter Meersalz

Minzol:

1 Bund Mingze, frisch 100 ml Pflanzendl, neutral

Muschelsud:

1 kg Venusmuscheln, frisch 3 Zehen Knoblauch 1 Schote Chili, rot

4 Zweige Thymian 3 EL Olivenol 10 Safranfidden

100 ml Weilwein 50 ml Pernod 50 ml Wermut
Piment-d’Espelette Salz

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Steinbutt:

Den Steinbutt waschen und trocken tupfen. Mit Thymian, Estragon und Basilikum fiillen und
mit etwas Olivendl betrdufeln. Auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen circa 30
bis 45 Minuten garen. Die Haut entfernen und den Steinbutt filetieren. Die Filets mit Meersalz
und Piment d’espelette wiirzen und im Ofen mit der Restwédrme warm halten.

Erbsenpiiree:

Die Tomatenfilets fein wiirfeln. Die Minze in feine Streifen schneiden. Die Schalotten und die
Knoblauchzehe putzen und fein wiirfeln. Die Schalotten und Knoblauchwiirfel mit dem Thy-
mianzweig in drei Essloffel Olivenol glasig anschwitzen. Vier Essloffel Erbsen abnehmen und
separat in Salzwasser blanchieren, danach in Eiswasser abschrecken. Die restlichen Erbsen zur
Schalottenmischung geben. Mit Meersalz und Zucker wiirzen. Mit Wermut und Weilwein ablo-
schen, einkochen lassen. Den Fischfond angieflen, aufkochen lassen und die Erbsen weich garen.
Den Thymianzweig herausnehmen, die Erbsen fein piirieren und durch ein Sieb streichen. Mit
Meersalz und Pfeffer abschmecken. Warm halten.

Minzol:

Die Minzeblédtter von den Stielen zupfen und in kochendem Salzwasser blanchieren. In Eiswasser
abschrecken, ausdriicken und mit dem Ol fein piirieren. Das Ol durch ein feines Sieb abtropfen
lassen.

Muschelsud:

Die Venusmuscheln unter flieBendem Wasser reinigen, die Chilischote dazugeben und die Mu-
scheln gegeneinander reiben, bis wirklich der letzte Sand heraus gespiilt ist. Das Olivendl in einem
Topf erhitzen, die abgetropften Venusmuscheln, Schalotten, Knoblauch und Thymianzweige da-
zugeben. Umrithren und mit dem Weiiwein, Wermut und Pernod abléschen, aufkochen lassen
und die Muscheln bei geschlossenem Deckel am Herdrand ziehen lassen, bis alle getffnet sind.
Zum Anrichten:

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Tomatenwiirfel dazugeben und kocheln lassen, bis
kaum noch Fliissigkeit vorhanden ist. Mit einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Erbsenpiiree mit der Sahne und den blanchierten Erbsen abschmecken und auf vier vorgewérmte
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Teller anrichten. Das Steinbuttfilet daran setzen und den Muschelsud erhitzen und angieflen. Mit
Minzol und frischer Minze ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 27. April 2012

Tatar von Mat jes mit Kartoffel-Mousse

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig  Salz, Muskat 150 g Sahne

1 kleiner Kopfsalat 1/2 Bund Radieschen 1 Zitrone

1 Schalotte 150 g Frischkése 2 Lauchzwiebeln

2 Gewiirzgurken 1 kleiner Apfel 4 frische Matjes-Doppelfilets

80 ml Sonnenblumendl

Kartoffeln in der Schale kochen. Dann abschiitten, pellen, durch die Kartoffelpresse driicken, mit
Salz und Muskat abschmecken. Sahne steif schlagen und unter die Kartoffelmasse ziehen, dann
kalt stellen. Vom Kopfsalat die unschonen Blétter entfernen. Dann die griinen groflen Bléatter
waschen und abtropfen lassen. Das Salatherz separat waschen und zuriickbehalten. Radieschen
putzen, waschen und in feine Scheiben schneiden. Von der Zitrone den Saft ausdriicken, Schalotte
schilen, fein reiben und mit dem Frischkise verriithren. Mit einer Prise Salz abschmecken. Lauch-
zwiebeln putzen und waschen und den Zwiebellauch fein schneiden. Gewiirzgurke fein wiirfeln,
Apfel schilen, das Kerngeh#use entfernen und ebenfalls fein wiirfeln. Die Hilfte der Matjes fein
wiirfeln und mit Zwiebellauch, Gewlirzgurke und Apfel mischen und abschmecken. Die griinen
Salatblédtter grob schneiden und mit 60 ml Sonnenblumendl fein piirieren, mit Salz und etwas
Zitronensaft abschmecken. Diese Kopfsalatemulsion mit einem Pinsel auf Teller streichen, pro
Person je ein Matjes-Doppelfilet mit dem Tatar und Kartoffelmousse fiillen, die Frischkésecreme
in Nocken darauf setzen. Das Salatherz halbieren, auseinanderzupfen, mit etwas Zitronensaft
und Sonnenblumendl marinieren und anlegen, mit Radieschenscheiben garnieren.

Jacqueline Amirfallah 04. Juli 2012
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Tomaten-Rotbarsch-Ragout

Fiir 2 Portionen

2 Rotbarschfilets 8 Tomaten 50 g Pancetta
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe Olivenol
Schnittlauch Zitrone Salz

Pfeffer

Das Rotbarschfilet waschen, trocken tupfen, in Wiirfel schneiden und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Tomaten halbieren und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Ol in eine Pfanne
geben und die Rotbarschwiirfel sowie die Tomaten hinein geben und braten. Eine Zwiebel abzie-
hen, halbieren, in feine Ringe schneiden und zu dem Fisch in die Pfanne geben. Eine Knoblauch-
zehe abziehen, fein hacken und ebenfalls in die Pfanne geben. Den Pancetta in grobe Stiicke
schneiden und dazugeben und anbraten. Einen weiteren Schuss Olivendl in die Pfanne geben.
Die Tomaten leicht mit einer Gabel in der Pfanne zerdriicken um den Saft aus den Tomaten her-
aus zu driicken. Dazu ein wenig Schnittlauch grob hacken, in die Pfanne geben und schwenken.
Abschlieflend ein wenig Zitronenschale in die Pfanne reiben. Anschlieend die Zitrone halbie-
ren und den Saft der halben Zitrone hinzufiigen. Nun das Ragout aus der Pfanne nehmen und
auf Tellern anrichten. Zum Schluss noch ein bis zwei Schnittlauchhalme als Dekoration auf das
Ragout legen.

Steffen Henssler am 28. 02. 2012
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Waller aus dem Wurzel-Sud mit Meerrettich-Senf-Sofle

Fiir vier Personen

1 Zwiebel, weifl 2 Karotten, mittelgrofl 2 Stangen Staudensellerie

1 1 Gemiisebriihe 6 Minikartoffeln 0,25 TL Kurkuma

2 Lorbeerblétter 2 Zehen Knoblauch 1 Schote Chili, rot, getrocknet
1 EL Puderzucker 50 ml Rotweinessig 0,5 TL Senfkérner

3 Wacholderbeeren 5 Pimentkorner 1 TL Pfefferkorner, schwarz

1 EL Zucker 0,5 Zitrone, unbehandelt 1 Scheibe Ingwer

4 Wallerfilets (a ca. 120 g) 2 EL Butter, braun (warm) 30 g Butter, kalt

1 TL Dijonsenf 0,5 — 1 TL Sahnemeerrettich 1 EL Schnittlauchrollchen
Meerrettich, frisch Chilipulver, mild Zucker

Salz

Die Zwiebel und Karotten schéilen. Den Staudensellerie putzen, waschen und alles in zwei Zen-
timeter grofle Rauten schneiden. In Salzwasser bissfest kochen, auf ein Sieb abgieflen, kalt ab-
schrecken und abtropfen lassen. Kurz vor dem Anrichten in drei bis vier Essloffel Briihe erhitzen.
Die Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser mit Kurkuma, einem Lorbeerblatt, einer hal-
bierten Knoblauchzehe und Chili weich kochen, abgieflen. In einem Topf bei mittlerer Hitze
den Puderzucker hell karamellisieren. Mit Essig abloschen, mit der iibrigen Briihe auffiillen, ein
Lorbeerblatt mit den Senfkérnern, Wacholder, Piment und schwarzen Pfeffer hinzufiigen und
20 Minuten am Siedepunkt ziehen lassen. Mit Zucker, Chilipulver und etwas Salz abschmecken
und vom Herd ziehen. Die {ibrige halbierte Knoblauchzehe, einen Streifen Zitronenschale und
Ingwer hinzufiigen und fiinf Minuten ziehen lassen. Den Topf vom Herd nehmen, die Waller-
stiicke einlegen und in acht bis zehn Minuten darin glasig durchziehen lassen. Heraus heben,
auf einen warmen Teller setzen und mit brauner Butter bestreichen. Die Wallerfilets aus dem
Sud nehmen und kurz warm halten. Den Sud durch ein Sieb gielen, die kalte Butter mit Senf
und Sahnemeerrettich in den Sud mixen. Gegebenenfalls mit etwas Zucker, Salz und Essig nach-
schmecken. Die Wallerfilets in warme tiefe Teller legen, das Gemiise mit den Kartoffeln aulen
herum anrichten und den schaumig gemixten Sud dariiber ziehen. Mit Schnittlauch und frisch
geriebenem Meerrettich bestreuen.

Tipp:

Besonders fein schmeckt der Waller, wenn man die Marinade auskiihlen lésst, die rohen Fischfi-
lets iiber Nacht darin durchziehen ldsst und anschlieBend wie beschrieben im heiflien Sud fertig
stellt.

Alfons Schuhbeck am 02. Marz 2012
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Waller im Spargel - Safran-Sud pochiert mit Spargel-Stangen

Fiir vier Portionen

1 kg Spargel, weifl 600 ml Gemiisefond 2 Zitronen, unbehandelt
3 Zweige Thymian 250 ml Weilwein, trocken 50 ml Wermut, trocken
700 g Wallerfilet, ohne Haut 2 Eier (Klasse M) 50 g Schlagsahne

100 g Mehl 400 g Semmelbrosel 150 g Creme-fraiche

50 g Meerrettich, frisch 0,5 Bund Schnittlauch 50 g Butter, kalt

1 Muskatnuss Pflanzenol Salz, Pfeffer, Chili

Den Spargel waschen, schilen und die Enden um zwei Zentimeter kiirzen. Eine Zitrone in Schei-
ben schneiden und zusammen mit dem Gemiisefond und dem Thymian in einen rechteckigen
Bréter geben. Den Sud einmal aufkochen. Die Spargelstangen in den Sud legen und bei mittlerer
Hitze darin bissfest garen. Anschlieffend herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Den Sud mit Weiflwein und Wermut auffiillen und nochmals aufkochen. Danach vom Herd neh-
men. Das Wallerfilet in vier Stiicke schneiden, in den Sud legen und zehn bis zwolf Minuten
darin ziehen lassen. Die Sahne leicht anschlagen und mit den beiden Eier verquirlen. Mit Salz,
Muskat und Chili wiirzen. Nun die

Spargelstangen panieren:

dazu in Mehl wenden, durch das verquirlte Ei ziehen und zuletzt in den Semmelbroseln wen-
den. Danach im heiflen Fett goldgelb ausbacken, herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Mit Salz wiirzen. Den Meerrettich schéilen und hobeln, den Saft einer halben Zitrone
auspressen. Die Creme-fraiche mit Meerrettich, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Schnittlauch fein schneiden und unterheben. Den Waller aus dem Sud heben und warm stellen.
Den Spargelsud zehn Minuten offen einkochen lassen, mit kalter Butter und der angeriihrten
Creme-fraiche verfeinern und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schaumig aufmixen und in tiefen
Tellern verteilen, jeweils ein Stiick Waller hineinlegen. Den Spargel dazu servieren.

Johann Lafer am 07. April 2012
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Waller mit Meerrettich-Streuseln, Graupen-Lauch-Risotto

Fiir vier Personen

1 Stange Lauch 50 ml Gemiisefond 1 EL Olivenol

200 g Perlgraupen 100 ml Weilwein 500 ml Gefliigelbriihe

100 g Mehl 1 Stiick Meerrettich, ca. 50 g 50 g Butter

4 Waller, dicke Stiicke a 300 g 2 EL Butterschmalz 50 g Parmesan, am Stiick
50 ml Sahne 150 ml Rapsol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Lauch der Liange nach halbieren und griindlich wa-
schen. Das Hellgriine vom Lauch beiseite legen. Den dunkelgriinen Teil in Stiicke schneiden und
in kochendem Salzwasser in circa einer Minute weich garen, anschlieend in Eiswasser abschre-
cken. Den Lauch gut ausdriicken, mit dem Gemiisefond in eine Schale geben und 15 Minuten ins
Gefrierfach stellen. Anschlielend in einem Mixer zu einer feinen Paste piirieren. Nun ein Viertel
des hellgriinen Lauchs in feine Streifen schneiden, salzen und in einer Schiissel zehn Minuten
ziehen lassen. Den restlichen Lauch klein wiirfeln. Die Graupen in heiflem Olivendl anschwitzen,
kurz andiinsten, dann mit Weifiwein abléschen. Ein Viertel der Gefliigelbriithe angieflen und bei
mittlerer Hitze kocheln lassen, bis die Graupen die Fliissigkeit aufgesogen haben, dabei 6fters
umriihren. Diesen Vorgang so oft wiederholen, bis die Brithe aufgebraucht ist. Das klein gewrtir-
felte Hellgriine vom Lauch und die Lauchpaste zugeben und die letzten fiinf Minuten mitgaren.
Den Meerrettich schilen und fein reiben. Das Mehl mit vier Essloffeln geriebenen Meerrettich,
etwas Salz und 50 Gramm Butter zu Streuseln verkneten. Den Waller abbrausen, trocken tupfen,
mit Salz, Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten eine Minute
anbraten. Die Streusel auf dem Fisch verteilen und im vorgeheizten Backofen zehn Minuten ga-
ren. Die Lauchstreifen gut ausdriicken und auf Kiichenpapier abtrocknen. Das Rapsol erhitzen
und den Lauch darin zwei bis drei Minuten frittieren. Abschopfen und auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen, salzen. Den Parmesan reiben, die Sahne steif schlagen. Nach circa 25 bis 30 Minuten,
wenn die Graupen gar sind, den Parmesan und zwei Essloffel geschlagene Sahne unterheben. Das
Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken und in tiefe Teller verteilen. Je ein Stiick gebackenen
Waller darauf setzen, mit Lauchstroh garnieren und servieren.

Johann Lafer am 22. September 202
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Warme Kartoffel-Terrine mit gebratenem Lachs

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln 1 Schalotte 1/2 Bund glatte Petersilie
100 g Champignons 1 EL Butter Salz, Pfeffer

1/2 1 Sahne 2 Eier 1 Knoblauchzehe

50 g Greyerzer Kédse 3 Sardellenfilets Fiir die Schnittlauch-Sauce

1/4 1 Gemiisebrithe 1 Bund Schnittlauch 4 Lachsfilets & 150 g
2 EL Olivenol

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Kartoffeln kochen, pellen und noch heif3
in diinne Scheiben schneiden. Schalotte schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Die Champignons durch die mittlere Scheibe des Fleischwolfs drehen
oder ganz fein schneiden. In einer Pfanne die Schalotten in Butter anbraten und die Cham-
pignons dazugeben. Etwas einkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken.
1/4 1 Sahne und Eier verquirlen. Knoblauch schélen und fein hacken, den Kése reiben und mit
dem Knoblauch unter die Ei-Sahne mischen, salzen und pfeffern. Diese Mischung vorsichtig mit
den Kartoffeln vermengen und eine Schicht in eine passende gefettete (Terrinen) Form (ca. 1,5
ml Inhalt) fiillen. Die Oberfliche immer glatt andriicken, dann die Sardellen und die Champi-
gnonfarce auflegen. Schichtweise die Form fiillen und mit Kartoffeln abschliefen. Mit Alufolie
abdecken und in einem Wasserbad im Backofen bei 200 Grad 30 - 40 Minuten garen. Fiir die
Schnittlauch-Sauce Den Gemiisefond in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen. Restliche
Sahne dazugeben und noch mal einkochen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Das Lachsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht mit Mehl bestiuben. Das Ol
in einer Pfanne erhitzen und den Lachs darin auf der Fleischseite 2 Minuten braten. Den Lachs
wenden und auf der Hautseite 3 Minuten braten. Die Sauce mit einem Piirierstab aufmixen und
mit Salz und Pfeffer und Schnittlauch abschmecken.

Otto Koch 2.. Marz 2012
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Wolfsbarsch aus dem Wok mit Joghurt-Gemiise-Sofe

Fiir 2 Personen
Fiir das Fladenbrot:

50 g Parmesan 1 EL weiche Butter 100 g Mehl

1 Eigelb 5 EL Wasser 1 TL Paprikapulver
Salz Kurkuma, Curry 1 EL fltissige Butter
2 EL weiflen Sesam 1 EL schwarzen Sesam

Fiir den Fisch:

2 rote Chilischoten 3 rote Paprika 1 griine Paprika

1 kleine Zucchini 1 Zwiebel 3 TL Senfsaat

1 TL Kreuzkiimmel Meersalz 2 EL Senfol

1 Limette Pfeffer 200 ml Fischfond

4 Stangel Zitronenmelisse 150 g Joghurt 1 EL Créme-fraiche
1 Msp. Kurkuma 1 Msp. Curry 1 EL Erdnussol

2 Wolfsbarschfilets a 150 g

Fiir das Fladenbrot den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen. Parmesan fein
reiben. Butter, Mehl, Eigelb und 5 EL Wasser zu einem Teig verrithren. Paprikapulver, je 1
Prise Salz, Kurkuma und Curry untermischen. Den Teig diinn ausrollen (am besten mit einer
Nudelmaschine) und zu 10 cm langen und 1,5 cm breiten Rechtecken schneiden. Die Teigstiicke
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, mit fliissiger Butter bestreichen, mit weiflem und
schwarzem Sesam sowie mit Parmesan bestreuen. Im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten backen.
Fiir den Fisch mit Sauce Chilischoten der Lidnge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und
dann Chili in feine Streifen schneiden. Rote und Griine Paprika putzen, das Kerngehduse ent-
fernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Zucchini waschen, die Enden abschneiden, der Lange
nach vierteln und dann in feine diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen, vierteln und
in feine Streifen schneiden. 2 TL Senfsaat, Kreuzkiimmel, eine Prise Salz und 1 TL Senf6l im
Morser zu einer homogenen Masse zerstossen. Von der Limette den Saft auspressen. In einem
Wok mit 1 EL Senfol Zwiebel, Paprika und Chili anschwitzen. Mit einem Spritzer Limetten-
saft, Salz und Pfeffer wiirzen. 100 ml Fischfond angieflen und die Fliissigkeit nahezu vollstindig
einkochen lassen. Dann Zucchini zugeben, wieder mit 100 ml Fischfond auffiillen und das Gemii-
se weich garen. Zitronenmelisse abspiilen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und in feine
Streifen schneiden. Joghurt mit Créme-fraiche anriihren, mit Kurkuma, Curry und der gemor-
serten Senfpaste abschmecken. Zitronenmelisse untermischen , unter das nicht mehr kochende
Gemiise im Wok riithren, abschmecken und warm halten. Die Haut des Fischfilets rautenformig
einritzen. 1 TL Senfsaat im Morser zerstoflen. Das Fischfilet mit Salz, etwas Limettensaft und
etwas Senfsaat wiirzen. In einer Pfanne mit Erdnussol die Fischfilets von beiden Seiten braten.
Die Joghurtcreme in tiefen Tellern anrichten, Fischfilets mit der Hautseite nach oben anrichten
und das Fladenbrot dazu reichen. Das passt sehr gut Mango-Chutney.

Jorg Sackmann 26. Juni 2012
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Wolfsbarsch in Meersalz-Kruste

Fiir vier Personen

Loup de mer:

2 Wolfsbarsch, a 1 kg 4 Zweige Basilikum 4 Zweige Estragon

4 Zweige Petersilie 4 Zweige Thymian 2 Zehen Knoblauch
4 kg Meersalz 8 Eier 200 g Mehl

100 g Speisestéirke

Kartoffel-Steinpilzsud:

400 g Kartoffeln, klein 250 g Steinpilze 500 ml Gefliigelbriihe
3 Zweige Majoran 2 EL Pinienkerne 100 ml Olivendl
Pfeffer, Meersalz

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Loup de mer:

Den Loup de mer waschen und mit Kiichenpapier trocknen. Die Flossen mit einer Kiichenschere
abschneiden (damit sie nicht am Salzteig festkleben). Den ausgenommenen Bauch mit Basili-
kum, Estragon, Petersilie, Thymian und Knoblauch fiillen. Das Meersalz mit den Eiern, dem
Mehl und der Speistéirke in der Kiichenmaschine zusammenriihren. Alufolie auf ein umgedrehtes
Blech geben und den Fisch gleichméfig in die Salzkruste einpacken. Im vorgeheizten Backofen
circa 20 bis 25 Minuten garen. Die Salzkruste ringsherum auf der Hohe der Riickenflosse vor-
sichtig mit einem Sidgemesser aufschneiden und den Fisch tranchieren.

Kartoffel-Steinpilzsud:

Die Kartoffeln schélen und léngs vierteln. Die Gefliigelbrithe mit den Kartoffelspalten und zwei
Majoranzweigen in einen Topf geben. Mit Salz abschmecken und die Kartoffeln al dente ga-
ren. Die Kartoffeln im Sud warm halten. Die Steinpilze putzen und in zwei Essloffel Olivenol
goldgelb anbraten, salzen und pfeffern. Zum Fertigstellen des Kartoffelsuds, die Majoranzweige
entnehmen. Den Kartoffelsud nochmals erhitzen, die Steinpilze, die Blétter von einem Majoran-
zweig und Olivendl dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Anrichten das Kartoffel-
Steinpilzgemiise in vier vorgewédrmte, tiefe Teller verteilen. Den Loup filetieren und auf dem
Kartoffel-Steinpilzsud anrichten. Mit gertsteten Pinienkernen garnieren.

Cornelia Poletto am 28. Dezember 2012
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Wolfsbarsch mit Basilikum-Risotto und Tomaten-Schaum

Fiir 4 Personen

Wolfsbarsch:

1 Wolfsbarsch 1 Limette Pfeffer

Salz Ol

Gratiniermasse:

1 Schote Paprika, gelb 1 Schote Paprika, rot 5 Tomaten

1 Zucchini 100 g Kalamata-Oliven 100 g Parmesan

Olivenol Pfeffer Salz

Basilikumrisotto:

2 Schalotten 1 EL Butter 50 g Risottoreis

50 ml Weilwein 200 ml Gefliigelbriihe 100 g Parmesan

1 EL Pesto Sahne, geschlagen

Tomatenschaum:

10 Tomaten 1 Schalotte 50 ml Weiflwein

250 ml Sahne 50 g Butter, kalt 50 g Creme-fraiche

Anrichten:

1 Bund Basilikum Frittierfett Salz
Wolfsbarsch:

Den Fisch entschuppen und filetieren. Die Gréten heraus ziehen und die Haut abziehen. Den
Saft der Limette auspressen. Den Fisch in vier Stiicke teilen, mit Salz, Pfeffer und Limettensaft
wiirzen und von beiden Seiten in etwas Ol kurz anbraten. Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze
vorheizen.

Gratiniermasse: Die Paprikaschoten schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Tomaten vier-
teln, entkernen und die Haut abziehen. Danach ebenfalls wiirfeln. Die Zucchini und die Oliven
auch in Wiirfel schneiden. Die Paprika und Zucchiniwiirfel nun in Olivendl anschwitzen und
leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend die Tomatenwiirfel und das Olivendl dazuge-
ben. Die Masse nun auf den Wolfsbarsch streichen, mit geriebenem Parmesan bestreuen und ein
paar Minuten im vorgeheizten Backofen bei Oberhitze gratinieren.

Basilikumrisotto: Die Schalotten schélen, fein wiirfeln und in Butter anschwitzen. Den Reis dazu-
geben und mit Weiliwein und einem Schuss Briihe abloschen. Den Reis unter stdndigem Riihren
und Zugabe der restlichen Briithe so lange kochen, bis er weich, aber innen noch al dente ist.
Den geriebenen Parmesan und Pesto unterrithren und mit geschlagener Sahne verfeinern.
Tomatenschaum: Die Tomaten vierteln und in einem Mixer piirieren. Am besten {iber Nacht,
auf ein mit einem Kiichentuch ausgelegtem Sieb, abtropfen lassen. Die Schalotte schéilen und
in Wiirfel schneiden. In einem Topf kurz angehen lassen und mit Weilwein abléschen. Mit dem
Tomatensaft auffiillen und fast komplett reduzieren lassen. Am Schluss die Sahne dazugeben
und einmal aufkochen lassen. Zum Servieren mit der kalten Butter und der Créme-fraiche auf-
montieren.

Anrichten: Die Basilikumblatter zwischen zwei Kellen in 160 Grad heiflem Fettbad knusprig frit-
tieren, auf ein Kiichenpapier geben und leicht salzen. Den Risotto in einen tiefen Teller geben
und den Fisch darauf anrichten. Den Tomatenschaum nappieren und jeweils ein Basilikumblatt
in die Kruste stecken.

Nelson Miiller am 13. Januar 2012
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Wolfsbarsch mit Orangen-Fenchel und Pfeffer-Schaum

Fiir vier Portionen

2 Wolfsbarsche ca. 800 g 2 Zitronen, unbehandelt 1 Bund Zitronenthymian
3 Knoblauchzehen 1 Stange Lauch 1/2 Knolle Sellerie

5 EL Olivenol 2 Knollen Fenchel 1 TL Fenchelsamen

1 EL Zucker, braun 4 Orangen 90 g Butter

1 Schalotte 1 EL Pfeffer, eingelegt, griin = 50 ml Portwein, weif3

50 ml Weilwein 150 ml Fischfond 100 ml Sahne

Meersalz Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Lauch und den Sellerie waschen,
schélen und grob wiirfeln. Den Wolfsbarsch innen und auflen griindlich waschen. Die Flossen
abschneiden. Anschlieflend eine Zitrone in Scheiben schneiden und die Knoblauchzehen halbieren.
Den Fisch von innen und auflen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den Zitronenscheiben,
den Thymianzweigen sowie den halbierten Knoblauchzehen fiillen. Auf ein Backblech legen, das
Gemiise herum verteilen und mit Olivendl betrdufeln. Im Backofen etwa 40 Minuten garen.
Den Fenchel putzen, waschen, in diinne Spalten schneiden und das Fenchelgriin fein hacken.
Die Fenchelsamen mithilfe eines Stofels im Morser grob zerstoBen. Drei Essloffel Olivendl in
einer Pfanne erhitzen, den Fenchel samt der gestoflenen Fenchelsamen darin anbraten. Mit etwas
Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Zwei Orangen auspressen und den Saft zum Fenchel
geben. Bei mittlerer Hitze weich garen. Den Fenchel mit Salz und Pfeffer wiirzen. 30 Gramm kalte
Butterwiirfel hinzufiigen und den Sud damit binden. Die beiden restlichen Orangen filetieren
und die Filets mit dem Fenchelgriin unter den fertigen Fenchel mischen. Die Schalotte schélen
und klein wiirfeln. Die Schalotte und den griinen Pfeffer in 30 Gramm Butter in einer Pfanne
anschwitzen. Mit dem Portwein und Weiflwein abléschen. Den Fischfond zugeben und auf die
Hélfte einkochen lassen. Die Sahne hinzufiigen, aufkochen lassen. Die Petersilie zugeben und
alles fein piirieren, so dass die Pfefferkorner zerkleinert werden. Die iibrige Zitrone halbieren
und den Saft auspressen. Anschlieend die Sofle mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken
und mit 30 Gramm kalter Butter aufmixen. Nach Belieben nochmals ganze griine Pfefferkérner
zugeben. Den Wolfsbarsch filetieren, dafiir die Haut entfernen und die Filets von den Gréiten
heben. Die Fischfilets mit dem Fenchel auf Tellern anrichten, mit der Sofle betrdufeln und mit
Meersalz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Johann Lafer am 25. August 2012
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Wolfsbarsch, Pfifferling-Risotto, Basilikum-Emulsion

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 250 g frische Pfifferlinge 400 ml Gefliigelfond

6 EL Butter 150 g Risottoreis 100 ml trockener Weiflwein
4 Wolfsbarschfilets a 140 g Meersalz, Pfeffer 7 EL Olivenol

100 g Basilikum 20 g Parmesan

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Schalotten schilen und fein
hacken. Die frischen Pfifferlinge griindlich putzen, evtl. halbieren. Gefliigelfond in einem Topf
erhitzen. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen und eine fein geschnittene Schalotte farblos an-
schwitzen. Den Reis zugeben und mit Weifiwein abloschen. Die Fliissigkeit einkochen lassen und
nach und nach mit dem kochend heilen Gefliigelfond auffiillen, und den Risotto unter stéandigem
Riihren bissfest garen. Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer backofengeeigneten
Pfanne mit 2 EL Olivendl auf der Hautseite anbraten, in den vorgeheizten Ofen geben und noch
ca. 4 Minuten garziehen lassen, er soll im Kern noch glasig sein. Basilikum abspiilen, trocken
schiitteln und die Blatter abzupfen. Basilikum mit 5 EL Olivendl in einen Mixbecher geben und
fein piirieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und durch ein Sieb passieren. Restliche Schalotte in
einer Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen, die Pfifferlinge zugeben und anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Fischpfanne aus dem Ofen nehmen, 2 EL Butter zugeben und mit einem Loffel
die zerlassene Butter iiber die Fischfilets geben Parmesan fein reiben. 1 EL Butter und Parmesan
unter den Risotto riithren, Pfifferlinge ebenfalls untermischen, abschmecken und anrichten. Die
Fischfilets obenauf legen und mit der Basilikum-Emulsion betraufeln.

Karlheinz Hauser 02. Juli 2012
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Wolfsbarsch-Filet, Kartoffel-Stampf, Schmortomaten-Sud

Fiir zwei Personen
2 Wolfsbarschfilets, a 150 g 6 kleine Kartoffeln =~ 1 Knoblauchzehe

2 Schalotten 5 Strauchtomaten 3 getrocknete Tomaten
1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Estragon 1/2 Bund Thymian

1/2 Bund Sauerampfer 2 Zweige Rosmarin 1 TL Mehl

1 EL Butter 3 EL Butter 100 ml Olivensl

200 ml Weiiwein 400 ml Gemiisefond Olivenol, Cayennepfeffer

Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Drei Tomaten kurz in kochendes Was-
ser tauchen, im kalten Wasser abschrecken und die Haut abziehen. Dann die Tomaten vierteln,
Kerngehéuse herausschneiden und die Tomatenviertel auf einen grofien Teller oder ein Back-
blech setzen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen, mit Olivendl betréufeln und im Backofen circa
20 Minuten lang schmoren. Die restlichen Tomaten in grobe Stiicke schneiden. Die Schalotten
abziehen, in feine Streifen schneiden und in einem kleinen Topf mit etwas Oliventl anschwitzen.
Mit einem guten Schuss Weilwein abloschen und diesen einkochen lassen. Nun die Tomaten-
stiicke sowie die getrockneten Tomaten hinzugeben und mit dem Gemiisefond gut bedeckend
auffiillen. Einmal aufkochen lassen, dann einen Deckel darauf geben und 15 Minuten lang ziehen
lassen. Anschlielend den Deckel entfernen und die getrockneten Tomaten aus dem Sud nehmen.
Jetzt mit einem Piirierstab gut durchmixen, durch ein Sieb passieren, den Sud in einen kleinen
Topf geben und mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Fiinf Minuten vor dem Servieren
die Schmortomatenfilets in den Sud geben und erneut erwérmen. Bei Bedarf mit Salz und et-
was Cayennepfeffer nochmals abschmecken. Nun die Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar
kochen. Anschlieflend durch ein Sieb giefien, zuriick in den Topf geben und einen kurzen Mo-
ment ausdampfen lassen. Wihrenddessen die Petersilie-, Estragon- und Thymianblatter von den
Stielen zupfen, fein hacken und zusammen mit Butter und Olivenol zu den heiflen Kartoffeln ge-
ben. Eine gute Prise Salz hinzugeben und mit Hilfe eines Kartoffelstampfers zu einem Kartoffel-
Krauter-Piiree zerdriicken. Nun den Sauerampfer in feine Streifen schneiden und vorsichtig unter
den Stampf heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Wolfsbarschfilets waschen, trocken
tupfen, in vier gleichgrofie Portionen teilen und auf der Hautseite mit Mehl bestduben. Eine
beschichtete Pfanne mit etwas Olivendl ausstreichen, die Wolfsbarschfilets mit der mehlierten
Hautseite nach unten in die kalte Pfanne legen. Diese dann auf den Herd stellen und bei mittlerer
Temperatur langsam erwédrmen, bis die Filets anfangen zu braten. Wahrenddessen die Rosma-
rinnadeln von den Zweigen abzupfen, den Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden.
Die Fischfilets auf die Fleischseite wenden. Dann sofort die Butter, Rosmarinnadeln und Knob-
lauch hinzugeben und bei mittlerer Temperatur fertig garen. Anschliefend auf einem Teller mit
etwas Kiichenkrepppapier abtropfen lassen. Auch die Knoblauch- und Rosmarinstiicke vorsich-
tig aus der Butter heben und ebenfalls kurz abtropfen lassen. Den Krauter-Kartoffelstampf in
die Mitte eines tiefen Tellers geben, drei Wolfsbarschfiletstiicke dekorativ daraufsetzen und den
Schmortomatensud mit den Tomatenfilets dekorativ um die Filets verteilen. Knoblauch und
Rosmarinnadeln dariiber streuen und gegebenenfalls noch mit etwas frischem Estragon sowie
kleinen Sauerampferbléttern dekorieren.

Alexander Herrmann am 15. Juni 2012
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Zander auf Kiirbis-Linsen-Gemiise und Kartoffel-Stroh

Fiir zwei Personen
400 g Zanderfilet, mit Haut 100 g festk. Kartoffeln 75 g braune Linsen

200 g Muskat-Kiirbis 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 2 Thymianzweige 1 Rosmarinzweig

2 Zweige glatte Petersilie 1 El Rapsél 1 El Weillweinessig
100 ml Fischfond 20 g kalte Butter 2 TL Butterschmalz
Ol, Mehl Salz, Pfeffer

Die Linsen in kochendem Wasser in 20 Minuten weich garen. Anschliefend abschiitten. Inzwi-
schen den Kiirbis schilen und klein wiirfeln. Die rote Zwiebel abziehen und die Hélfte klein
schneiden. Die Kiirbis- und Zwiebelwiirfel in dem Rapsol anschwitzen. Mit dem Essig abloschen
und den Fischfond angieflen. Alles zugedeckt etwa fiinf Minuten garen, anschliefend die Linsen
untermischen. Den Topf vom Herd ziehen und die kalte Butter nach und nach unterriihren. Das
Gemiise mit Salz, Pfeffer wiirzig abschmecken und warm halten. Die Kartoffeln schéilen und in
feine Streifen hobeln. Das Ol zum Frittieren erhitzen und die Kartoffelscheiben darin knusprig
ausbacken. Anschlieflend die Kartoffelscheiben auf einem Krepppapier abtropfen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Zanderfilet waschen, trocken tupfen und in zwei Stiicke teilen. Die
Zitrone halbieren und aus einer Hélfte den Saft auspressen. Den Knoblauch halbieren. Die Zan-
derfilets mit Salz, Pfeffer und dem Zitronensaft abschmecken. Anschliefend die Zanderfilets in
Mehl wenden. Das Butterschmalz zerlassen und die Fischfilets darin auf der Hautseite anbraten.
Den Knoblauch, den Rosmarin und den Thymian dazu geben. Den Fisch auf der Hautseite drei
Minuten braten, wenden und eine weitere Minute braten. Das Linsen-Kiirbis-Gemiise auf einen
Teller geben, den Zander obenauf anrichten und das Kartoffelstroh auf den Fisch geben. Mit
etwas Petersilie garnieren und servieren.

Johann Lafer am 12. Oktober 2012

124



Zander im Salz-Teig

Fiir 4 Personen

600 g Mehl 2 kg grobes Meersalz 5 Eiweif3

4 mittelgrofie weile Bete 1 TL Kiimmelsamen 1-2 kg Zander

1 Zweig Lorbeer 1 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin
1 Schalotte 1 TL Butter 1 Prise Zucker
heller Balsamico 1 Prise Kiimmel, gemahlen Meersalz

Fiir den Salzteig, Mehl und Salz gut mischen. Nach und nach das Eiweifl untermischen und etwa
1 Stunde ruhen lassen. Anschlieflend 125 ml lauwarmes Wasser unter die Salzmasse kneten und
eine weitere Stunde ruhen lassen. Backofen auf 210 Grad vorheizen. Weifle Bete waschen und
in reichlich Salzwasser, mit etwas Kiimmel, ca. 30 Minuten weich kochen. Weifle Bete abgieflen
und etwas abkiihlen lassen. Zander abspiilen und trockentupfen. Den Salzteig auf Backpapier
geben und so ausrollen, dass der Zander darin eingeschlagen werden kann. Zander auf eine
Halfte des Salzteiges legen. Mit Lorbeer, Thymian und Rosmarin belegen. Zander mit dem
tibrigen Teig abdecken und alles gut verschlieffen. Teig auf ein mit Backpapier belegtes Blech
setzen und im heiflen Backofen ca. 30-40 Minuten garen. Weifle Bete schiilen und in ca. 1 x1 cm
grofle Wiirfel schneiden. Schalotte schilen und ebenfalls fein wiirfeln. Butter erhitzen. Schalotten
darin glasig andiinsten. 1 Prise Zucker dariiber stduben. Weifle Bete Wiirfel zugeben und ca. 1
Minute diinsten. Mit etwas Balsamico, gemahlenem Kiimmel und Meersalz wiirzen. Fisch aus
dem Ofen nehmen. Salzteig mit einem Brotmesser rundherum aufschneiden. Weifle Bete auf
Tellern anrichten. Zanderfilets darauf setzen und sofort servieren.

Frank Buchholz 10. Dezember 2012
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Zander mit Friihling-Zwiebeln und Pilzen

Fiir 4 Personen

6 mittelgrofle Kartoffeln, fest Salz 2 Bund junge Lauchzwiebeln
2 junge Karotten mit Griin 1 kleine Zwiebel 200 g Champignons

1 Zander, geschuppt (1 kg) 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

Pfeffer Mehl 3 EL Sonnenblumendl

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 EL Butterschmalz

50 ml Riesling 100 ml Gefliigelbrithe 100 g Sauerrahm

60 g Sahne, leicht geschlagen

Kartoffeln schélen, vierteln, leicht tounieren und in reichlich Salzwasser kochen. Lauchzwiebeln
putzen, waschen und die weilen Spitzen ca. 5 cm lang abschneiden und zur Seite legen. Das Griin
in feine Ringe schneiden. Die Karotten waschen und schilen (das Griin dran lassen). Die Karotten
mit dem Griin in 5 cm lange Stiicke schneiden, lidngs halbieren und zur Seite stellen. Den Rest
der Karotten in moglichst feine Scheiben schneiden. Die Zwiebel schélen und in feine Streifen
schneiden. Pilze putzen und vierteln. Den Zander filetieren und das Filet in ca. 180 g schwere
Stiicke schneiden. Schalotten und Knoblauch schélen und vierteln. Fischfilets mit Salz und Pfeffer
wiirzen, auf der Hautseite leicht mehlieren. Fisch in einer Pfanne mit heifflem Ol kurz auf der
Fleischseite anbraten, dann auf die Hautseite wenden. Kriuterzweige, Schalotten, Knoblauch,
zur Seite gelegte Karottenstiicke mit Griin und Lauchzwiebelstiicke zugeben und mitbraten, bis
der Fisch gar ist. Fiir die Sauce Zwiebelstreifen in einem Topf mit Butterschmalz anschwitzen,
Karottenscheiben und Pilze zugeben. Kurz anbraten, dann mit 1 TL Mehl bestduben und mit
Riesling abléschen. Diesen etwas einkochen lassen, dann die Brithe angiefien, alles 2-3 Minuten
kocheln lassen. Kurz vor dem Servieren den geschnittenen Zwiebellauch zugeben, Sauerrahm
untermischen und abschmecken. Die Sahne unterheben, abschmecken und gleich anrichten. Die
Salzkartoffeln darum herum geben. Fischfilets mit der Hautseite nach oben darauf geben und
das gebratene Gemiise darauf setzen.

Martin Gehrlein 21. Méarz 2012

Zander-Filet auf Tomaten-Sugo gratiniert mit Schafskdse

Fiir 1 Portion:

250 g Zanderfilet 2 Scheiben Bauernbrot 150 g geschilte Tomaten
40 g Schafskidse 40 g griine Oliven (entkernt) 1 Zwiebeln
Olivenol Salz Pfeffer

Zwei Scheiben Bauernbrot in einer heiflen Pfanne mit etwas Olivendl anrosten. Nach einiger
Zeit wenden. Die Zanderfilets mit Pfeffer und Salz wiirzen und in derselben Pfanne neben dem
Brot anbraten. Die Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Olivendl in einer weiteren
Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Geschilte Tomaten dazugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie grob hacken und zu den Tomaten in die Pfanne geben.
Die angerosteten Brotscheiben aus der Pfanne nehmen und auf den Boden einer Auflaufform
legen. Die Tomatenmischung auf das Brot in die Auflaufform gieflen. Den Zander in der Pfanne
wenden und kurz garen lassen. Dann den Zander auf die Tomaten in die Auflaufform legen. Den
Schafskése grob zerbroseln und auf den Zander geben. Die Oliven kleinschneiden und auf den
Kiése geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwas Olivenol betréaufeln. Bei 185 Grad Ober-
/Unterhitze ca. fiinf Minuten im Ofen garen. Das Ganze auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 18. Oktober 2012
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Zander-Filet im Karotten-Trauben-Sud mit Kartoffel -Piiree

Fiir vier Personen
Fiir das Piiree:

700 g Kartoffeln, mehlig 3 Zwiebeln 50 g Butter

100 ml Sahne 1 Muskatnuss Salz, Zucker

Fiir den Zander:

300 g Karotten 300 g Trauben, hell, kernlos 1 Stiick Ingwer, ca. 30 g
2 Schalotten 1 Chilischote, klein 1 EL Zucker

200 ml Weifiwein 50 g Butter 1 Bund Kerbel

700 g Zanderfilet 2 EL Olivenol 3 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 2 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Fiir das Piiree die Kartoffeln griindlich waschen und auf dem
Backofengitter im Backofen 50 Minuten garen. Die Zwiebeln schilen und in Streifen schneiden.
Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin goldbraun schmoren, anschliefend
mit Salz und Zucker wiirzen. Die Sahne aufkochen, kriftig mit Salz und frisch geriebener Mus-
katnuss wiirzen und danach fiinf Minuten kocheln lassen. Die gegarten Kartoffeln halbieren und
durch eine Kartoffelpresse direkt in die heifle Sahne driicken und verriihren. Fiir den Sud die
Karotten waschen, schélen und in Scheiben schneiden. Die Trauben von den Stielen ziehen,
waschen und halbieren. Ingwer und Schalotten schilen. Den Ingwer daraufhin fein reiben, die
Schalotten klein wiirfeln. Die Chilischote halbieren, entkernen und klein schneiden. Den Zucker
karamellisieren und Chili, Ingwer und Schalotten darin anschwitzen. Die Karotten zugeben, mit
Weilwein abloschen und bei milder Hitze bissfest garen. Nun die Trauben zugeben und kurz
darin erwédrmen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 25 Gramm Butter zugeben, unterrithren und den
Sud damit binden. Den Kerbel klein schneiden und unter den Sud rithren. Das Zanderfilet in
vier gleichméfige Stiicke schneiden und in einer Pfanne im heiflen Olivendl mit den Kriautern
und Knoblauch von beiden Seiten anbraten, dabei die Hautseite knusprig braun braten. Die
restliche Butter zugeben und den Fisch damit iiberziehen. Zum Anrichten das Kartoffelpiiree
und die Karotten mit dem Sud in tiefen Tellern anrichten. Die geschmorten Zwiebeln auf dem
Kartoffelpiiree verteilen. Je ein Stiick Zanderfilet darauf geben und servieren.

Johann Lafer am 10. November 2012
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Zander-Filet in Orangen-Butter pochiert, Curry-Schaum

Fiir zwei Personen

2 Zanderfilets, a 150 g 0,5 Hokkaidokiirbis 3 mehligk. Kartoffeln
2 unbehandelte Orangen 2 unbehandelte Limonen 2 Schalotten

1 TL Sesamsamen 3 EL Butter 400ml Milch

300 ml Sahne 500 ml Gemdiisefond 1/2 Bund Thymian

2 Zimtstange 2 EL Curry 1 Prise Cayennepfeffer

Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Die Butter in einen kleinen Topf geben und
langsam zerlaufen lassen. Wihrenddessen vom Thymian grofiziigig die Blétter abzupfen und
in die zerlaufene Butter geben. Nun die Schale einer Orangen abreiben und ebenfalls in die
Butter einriihren. Die Zanderfilets waschen, trocken tupfen und in drei bis fiinf kleine, gleich-
grofle Medaillons portionieren. Nun eine groie Auflaufform mit etwas Orangen-Thymian-Butter
auspinseln, die Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf die Butter setzen. Die Butter
grofziigig {iber die Filets pinseln. Die Auflaufform straff mit Klarsichtfolie abdecken und im
Backofen 15 Minuten lang glasig garen. Die Schale der Limonen reiben. Zwei Drittel von der
Milch in einen Topf geben und einmal fast aufkochen lassen. Eine Prise Salz sowie den Abrieb
der Limonen hinzugeben und mit dem Cayennepfeffer sowie dem Curry zu einer scharfen Curry-
Milch abschmecken. Anschlielend beiseite stellen und ziehen lassen. Die Kartoffeln und den Kiir-
bis schélen und in gleichgrofie Wiirfel schneiden. Die Schalotten abziehen. Die Kartoffeln, den
Kiirbis und die Schalotten in einen Topf geben und mit dem Gemiisefond auffiillen, so dass das
Gemiise gut bedeckt ist. Das Ganze einmal aufkochen lassen und die Zimtstange hinzugeben. Die
Temperatur soweit senken, dass Kiirbis und Kartoffeln knapp unter dem Siedepunkt gar ziehen.
Anschlieend die Zimtstange und die Schalotten wieder entfernen. Nun die Kiirbis- und Kar-
toffelwiirfel mit Hilfe einer Schaumkelle aus dem Sud nehmen und in einen kleinen Topf geben.
Etwas Sahne hinzugiefien, einmal aufkochen und mit Hilfe eines Kartoffelstampfers zerdriicken.
Die Orangen halbieren und auspressen. Das Ganze mit einer Prise Salz, den Sesamsamen sowie
dem Saft der Orangen abschmecken. Dann mit Klarsichtfolie oder einem Deckel abdecken und
warm stellen. Fiinf Minuten vor dem Servieren das Piiree erneut erwérmen. Die Curry-Milch
erneut fast autkochen, anschliefend einen guten Schuss frische Milch hinzugeben und zu einem
sehr schaumigen Curry-Milch-Schaum aufmixen. Die Zanderfilets kurz auf Kiichenkrepppapier
abtropfen lassen. Das in Orangenbutter pochierte Zanderfilet mit dem Kiirbis-Kartoffelstampf
auf Tellern anrichten, mit dem scharfen Curry-Schaum betrédufeln und servieren.

Alexander Herrmann am 19. Oktober 2012
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Zander-Filet in Parma-Schinken mit Shiitake-Gemiise

Fiir 2 Portionen

300 g Zanderfilet 100 g Shiitake-Pilze 200 g Lauch
8 Sch. Parma-Schinken 1 Zitrone 50 g Parmesan
Mehl, Ol, Butter Salz, Pfeffer

Als erstes die Haut des Zanders entfernen und das Filet leicht salzen und pfeffern. Den Parma-
Schinken um das Zanderfilet wickeln, melieren und in einer Pfanne mit heiem Ol von beiden
Seiten anbraten. Die Stédngel der Shiitake-Pilze entfernen und die Kopfe in diinne Scheiben
schneiden. Eine weitere Pfanne mit reichlich heiiem Ol aufsetzen, die Pilze hinein geben und
mehrfach im Ol schwenken. Den Lauch in Ringe schneiden und zu den Pilzen geben. Das Pfan-
nengemiise anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ein wenig Butter in die Fischpfanne geben
und die Hitze leicht reduzieren. Schlielich sowohl das Pilzgemiise als auch das Zanderfilet vom
Herd nehmen und auf Tellern anrichten. Dem Buttersud in der Fischpfanne den Saft einer hal-
ben Zitrone hinzufiigen. Danach den Pfannensatz iiber den Fisch und das Gemiise geben. Zum
Abschluss Parmesan iiber das Zanderfilet reiben und servieren.

Steffen Henssler am 10. 05. 2012

Zander-Filet mit Passionsfrucht-Linsen und Pak-Choi

Fiir zwei Personen
2 Zanderfilets, a 160 g 3 kleine Pak-Choi 2 Passionsfriichte

120 g Belugalinsen 2 Schalotten 1 rote Chilischote

3 Knoblauchzehen 2 Rosmarinzweige 2 Thymianzweige

1 TL brauner Zucker 200 ml Gemiisefond 2 TL Aceto Balsamico
4 EL Olivendl 60 g Butter 1 EL Sesamol

2 EL Sojasofle Salz schwarzer Pfeffer

Die Schalotten und eine halbe Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln. Die Chilischote halbie-
ren, entkernen und eine Hélfte fein wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen, die Schalotten, die
halbe Knoblauchzehe und den Chili darin anschwitzen. Den braunen Zucker zugeben und kara-
mellisieren lassen. Die Linsen zugeben und mit anschwitzen. Mit Gemiisefond aufgielen und bei
mittlerer Hitze etwa 20 Minuten kdcheln lassen. Anschlieend die Linsen mit Salz, Pfeffer, dem
ausgekratzten Passionsfruchtmark und dem Balsamico abschmecken. Die Zanderfilets waschen,
trocken tupfen und auf der Hautseite leicht einschneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen, die Zanderfilets auf der Hautseite darin anbraten, zwei Knoblauchzehen abziehen und zu
dem Fisch geben. Den Thymian und den Rosmarin ebenfalls dazugeben. Die Pfanne vom Herd
nehmen und 30 Gramm Butter zugeben. Die Filets wenden und auf der Fleischseite garziehen
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pak-Choi ldngs halbieren und in einer zweiten Pfanne
im heiflen Sesamol kurz bei hoher Temperatur anbraten. Mit Sojasofle abléschen und mit Pfeffer
wiirzen. Die Passionsfruchtlinsen mit der restlichen kalter Butter verrithren. Die Linsen auf den
Tellern verteilen, je ein Zanderfilet darauf geben und den Pak-Choi daneben anrichten.

Johann Lafer am 15. Méarz 2012
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