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Uberbackener Fisch

Fiir 4 Portionen

6 Safranfiden 1 gehéufter El Butter 1 gehdufter E1 Mehl
400 ml Hiihnerbriihe 100 ml Schlagsahne Salz, Muskatnuss

5 Stiele Estragon 250 g Lachsfilet 250 g Wolfsbarschfilet
250 g kleine Garnelen Pfeffer 3 El Olivenol

1 El Zitronensaft 500 g TK-Blattspinat 1 Eigelb

4 Platten TK-Blétterteig

Safranfiden in 1 El warmem Wasser einweichen. Butter in einem Topf schmelzen, Mehl darin bei
milder Hitze 1 Min. anschwitzen. Brithe nach und nach mit einem Schneebesen einriihren, mit
Sahne aufgieflen. Aufkochen und mit Salz, Safran und Muskat wiirzen. Bei milder Hitze unter
gelegentlichem Riihren ca. 10 Min. kécheln lassen.

Vom Estragon die Blétter abzupfen und fein hacken. Fisch ca. 3 cm grofl wiirfeln. Zusammen
mit den Garnelen in einer Schale mit Salz, Pfeffer und Estragon wiirzen. Ol und Zitronensaft
zugeben und alles griindlich mischen.

Spinat kréftig ausdriicken, grob hacken und unter die Sauce mischen. 1 Figelb mit 1 El Wasser
verquirlen. Sauce und Fischmischung in 4 ofenfeste Formchen (ca. 10 cm ©) fiillen.
Bléitterteigplatten ca. 12 cm breit ausrollen und mit einer Gabel mehrmals einstechen. Den Rand
der Férmchen mit Eigelb bepinseln. Die Formchen straff mit Blitterteig bedecken und diesen
am Rand gut festdriicken. Mit Eigelb bepinseln. Im heiflen Ofen bei 200 Grad auf der mittleren
Schiene 15-20 Min. hellbraun backen (Umluft 180 Grad).

Tim Malzer am 15. Februar 2014

Bachsaibling mit Estragon-Erbsen-Piiree

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, fest Salz 2 Saiblinge a 600 g
1 Zwiebel 600 g Erbsen 300 ml Gemiisebriihe
Pfeffer 1 Bund Estragon 1 EL Butter

Kartoffeln waschen und in Salzwasser weichkochen. Abgiefien, pellen und in Scheiben schneiden.
Saiblinge filetieren. Die Gréten abspiilen, klein schneiden. Zwiebel schilen, grob wiirfeln und
mit den Gréiten in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, mit Salz wiirzen und ca. 20 Mi-
nuten koécheln Erbsen in einem Topf mit Gemiisebriihe weichkochen. Von den Saiblingfilets die
Bauchlappen abschneiden und die Filets zu geraden Rechtecken zurecht schneiden. Den Fisch-
fond durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fischfond in einen flachen
Topf geben, auf 60 Grad erhitzen und die Saiblingfilets darin ca. 10 Minuten garen. Estragon
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von den Erbsen die iiberschiissige Gemiisebrii-
he abschiitten und zur Seite stellen. Estragon und Butter zu den Erbsen geben und alles fein
piirieren, falls notig etwas Brithe zugeben. Nach Wunsch durch ein grobes Sieb driicken, noch-
mals abschmecken. Den Saibling aus dem Topf nehmen und warm stellen. Den Fischfond rasch
kréftig einkochen und abschmecken, die Kartoffelscheiben in den Fischsud geben und erwérmen.
Kartoffeln mit Piiree anrichten, den Fisch obenauf geben und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 30. April 2014



Ballotins vom Lachs mit Créeme-fraiche und Frisée-Salat

Fiir 8 Personen

2 Blatt Gelatine 1 Lachs (ca. 2 kg) Salz, Pfeffer

1 Bund Kerbel 1 Bund Dill 1 Bund Blattpetersilie

1 Bund Schnittlauch 1 Bio-Limette 150 g Creme-fraiche

150 g Friséesalat 1/2 Zitrone 4 EL Olivenol

2 EL Champagneressig Zucker 100 g Lachsforellenkaviar

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Lachs filetieren, von beiden Filetseiten die Gréten
entfernen, die Haut mit einem scharfen Messer abziehen und alle grauen Fettstellen entfernen.
Die beiden Lachsfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die eingeweichte Gelatine ausdriicken, in
einem warmen Topf auflésen. Lachsfilets diinn mit der Gelatine bestreichen und die beiden
Stiicke zusammenklappen. Kriauter abspiilen, trocken schiitteln, von Kerbel, Dill und Petersilie
die Bldttchen abzupfen und fein schneiden. Schnittlauch ebenfalls fein schneiden. Die Krauter
in eine flache Schiissel geben und den Lachs darin gut wenden damit der ganze Lachs mit Krau-
ter ummantelt ist. Anschliefend den Lachs der Liange nach aufrollen und die Lachsrolle in eine
hitzebestéindige Frischhaltefolie einpacken. In einem groflen Topf Wasser aufkochen, dann vom
Herd ziehen. Die Lachsrolle einlegen (sie muss vollstdndig mit Wasser bedeckt sein). Den Fisch
solange im Wasser ziehen lassen, bis es auf ca. 25 Grad abgekiihlt ist, dann die Fischrolle heraus-
nehmen und abkiihlen lassen. Limette heil abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und
den Saft auspressen. Die Creme-fraiche mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Limettensaft
und -schale abschmecken. Frisée putzen, die gelben Blattchen abzupfen, diese waschen und gut
abtropfen lassen. Fiir die Vinaigrette von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft mit Oli-
venol, Essig, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker verriihren. Kurz vor dem Servieren den Salat
mit der Vinaigrette marinieren. Die Lachsrolle vorsichtig aus der Folie packen. Dann in ca. 2
cm dicke Scheiben schneiden. Lachsscheiben mit dem Salat und etwas Créme-fraiche anrichten.
Nach Belieben noch Lachskaviar dazu servieren.

Karlheinz Hauser am 15. Dezember 2014



Bouillabaisse von heimischen Fischen mit Crostini

Fiir vier Portionen
Fiir die Bouillabaisse:
8 kleine festk. Kartoffeln 600 g Fischfilets mit Haut 4 Stange Lauch

150 g Karotten 150 g Sellerie 150 g Fenchel

1 Lila Zwiebel 1-2 Knoblauchzehen 15 g Meerrettich
2-3 EL Olivenol 1/2 TL Safranféden 100 ml Weifiwein
500 ml Fischfond Salz, Cayennepfeffer

Fiir die Garnitur:

Dill

Fiir die Mayonnaise:

6 Knoblauchzehen 1 Ei (Klasse M) 1 TL Senf

1 unbehandelte Limette 100 ml Pflanzenol 100 ml Olivensl
Cayennepfeffer 50 g Schnittlauch

Fiir die Crostini:

2 Knoblauchzehen 50 ml Olivendl Salz, Pfeffer

3 Baguette

Kartoffeln schilen, halbieren und in kochendem Salzwasser weich garen. Inzwischen Fische ab-
brausen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Lauch halbieren, waschen und
in Streifen schneiden. Fenchel ebenso schneiden. Zwiebel schilen und in Streifen schneiden.
Karotten und Sellerie schilen, zuerst in diinne Scheiben dann in Streifen. schneiden. Gemiise
zusammen mit Knoblauch in heiem Ol zwei bis drei Minuten. in einen breiten flachen Topf
andiinsten, dabei mit Safran bestreuen. Das Ganze mit Weiflwein ablschen, Fischfond dazu
gieBen. Fischstiicke und gekochte Kartoffeln zum Gemiise in den leicht kochelnden Sud legen
und darin zugedeckt circa acht Minuten garen. Meerrettich schilen und dariiber reiben. Suppe
abschmecken. Gemiise, Fisch in tiefe Teller verteilen, Suppe dariiber schopfen und mit Dill be-
streuen servieren Fiir die Mayonnaise den Knoblauch schilen, fein schneiden und zusammen mit
Senf, Ei, mit dem ausgepressten Saft und Abrieb der Limette in einen hohen Mixbecher geben.
Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Den Mixstab hinein stellen und das Ol zugeben. Anschlie-
Bend mit hochster Geschwindigkeitsstufe das Ol emulgieren lassen. Schnittlauch zugeben. Fiir
die Crostini Knoblauchzehen schélen und fein wiirfeln. Die Brotscheiben nebeneinander auf ei-
nem Backblech verteilen und mit 50 Milliliter Olivendtl betréufeln, mit Knoblauch bestreuen. Im
Backofen sechs bis acht Minuten goldbraun bei 180 Grad roésten. Mayonnaise auf die Crostini
geben und die Fischsuppe in tiefen Teller servieren.

Johann Lafer am 16. August 2014



Bouillabaisse von SiiBwasserfischen

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 100 g Fenchel 1/2 Lauchstange

400 g Karkassen von Weill-Fischen 7 EL Olivenol 400 ml Weiflwein

200 ml trockener Wermut 4 Champignons 3 Stiele Estragon

5 Stiele Blattpetersilie 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt

Salz 6 weifle Pfefferkorner 2 Tomaten

1 Karotte 1 Stange Staudensellerie 1 Knoblauchzehe

150 g Forellenfilet 150 g Zanderfilet 150 g Bachsaiblingfilet
Piment-d’Espelette 1 EL Tomatenmark 1 Msp. Safran

60 g Baguette 60 g Bergkise

Zwiebel und Fenchel putzen bzw. schiilen. Jeweils die Halfte davon in ca. 1 cm grofle Stiicke
schneiden, Rest zur Seite legen. Lauch putzen, waschen und ebenfalls in 1 cm grofle Ringe
schneiden. Die Fischkarkassen zerkleinern. Das geschnittene Gemiise in einem Topf mit 2 EL
Olivendl anschwitzen, die Karkassen zugeben und mit 200 ml Weilwein und 100 ml Wermut
abloschen. Soviel kaltes Wasser angieflen, dass alles gut bedeckt ist. Champignons, je 1 Stiel
Estragon, Petersilie und Thymian, Lorbeerblatt, etwas Salz und angedriickte Pfefferkérner zu-
geben. Die Zitrone schélen, ebenfalls zugeben und den Fond ca. 30 Minuten leicht kécheln lassen.
In der Zwischenzeit die Tomaten am Strunk einschneiden, kurz in kochendes Wasser geben, ab-
schrecken und schélen. Dann halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein hacken.
Karotte schillen, Staudensellerie putzen. Karotte, Staudensellerie, restlichen Fenchel und Zwie-
bel in 3 mm grofle Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen und fein schneiden. Die Fischfilets in
Stiicke von jeweils 50 g schneiden, mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen und 1-2 EL Olivendl
marinieren. Die restlichen Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Fond durch
ein feines Sieb passieren. In einem Topf mit 2 EL Olivendtl die Gemiisewiirfel, Knoblauch, To-
maten und Tomatenmark anschwitzen, mit 200 ml Weilwein und 100 ml Wermut abléschen und
die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen. Dann Safran untermischen und den passierten
Fond angieflen, alles aufkochen, die Fischfilets einlegen und diese ca. 3-4 Minuten in der Suppe
garen. Das Baguette in hauchdiinne Scheiben schneiden und diese in einer Pfanne mit 1 EL
Olivendl knusprig braten. Bergkése fein reiben. Die Brotscheiben mit etwas Petersilie und Kése
bestreuen. Die restlichen fein geschnittenen Kréauter unter die Suppe mischen und abschmecken.
Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, die Brotscheiben dazu reichen.

Tipp:

Sehr gut zu diesem Gericht passen auch Flusskrebse. Diese in kurz in kochendem Salzwasser
garen, abschrecken und aus den Schalen brechen. Dann das Flusskrebsfleisch kurz vor dem An-
richten in die heifle Suppe geben.

Jorg Sackmann am 15. April 2014



Brathering selbst gemacht

Fiir 2 Portionen

2 ganze Heringe 50 g Weizendunst 5 rote Zwiebeln
4 Scheiben gerducherter Speck 150 ml Rotwein 4 EL Rotweinessig
300 ml Kalbsfond 1 - 2 EL Honig 3 Lorbeerblétter

Salz, Pfeffer, Zucker

Fiinf rote Zwiebeln schélen, halbieren und in Ringe schneiden. Speck in Wiirfel schneiden. Herin-
ge in Weizendunst wenden, in einer groflen, moglichst tiefen Pfanne mit Pflanzensl von beiden
Seiten braten, herausnehmen, Zwiebelringe und Speckwiirfel in die Pfanne geben, mit einer Pri-
se Zucker bestreuen, karamellisieren lassen, mit Rotwein abléschen und Rotweinessig zugeben.
Lorbeerblétter und Honig mit in die Pfanne geben, mit Kalbsfond auffiillen. Fisch zuriick in die
Pfanne geben (dabei darauf achten, dass auch Zwiebeln auf dem Fisch liegen) alles zusammen
aufkochen und eine Minute kochen lassen. Mit einem Deckel verschliefen, vom Herd nehmen
und 20 Minuten ziehen lassen. Bratheringe aus dem Sud nehmen und entweder sofort servieren
oder im Kiihlschrank abkiihlen lassen und kalt servieren.

Alexander Herrmann am 26. August 2014
Bucatini alla siciliana

Fiir 2 Personen
1 EL gesalzene Kapern 50 g Pinienkerne 2 Sardellen (aus dem Glas)

200 g Fenchel 1 grofle Zwiebel 200 g Bucatini

Salz 2 EL Olivenol 50 g Rosinen

1 Msp. Safranfdden 1 EL Brotbréseln 100 g Sardinenfilets
10 Cocktailtomaten Pfeffer

Kapern in reichlich lauwarmem Wasser ca. 15 Minuten wéssern. Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett rosten. Sardellen fein hacken. Fenchel waschen und sehr fein hobeln, Zwiebel schélen
und ebenfalls fein hobeln. Die Bucatini in reichlich Salzwasser ca. 15 Minuten kochen. (Man
sollte nach einiger Zeit immer wieder mal davon probieren. Sie sollten fest sein aber im Kern
nicht roh sein). In einer Pfanne mit Olivendl Zwiebel anschwitzen, Fenchel zugeben und mit
anbraten. Kapern abschiitten und dann mit gehackten Sardellen, Pinienkernen, Rosinen, Safran
und Brotboseln zugeben und alles etwas diinsten. Die Sardinenfilets in ca. 2 ¢cm grofie Wiirfel
schneiden, unter das Gemiise mischen und garen. Wenn die Fischstiicke zerfallen, macht das
nichts. Tomaten waschen, halbieren und zuletzt unter das Gemdiise mischen. Die gegarten Buca-
tini abschiitten, dabei etwas Kochwasser auffangen. Die abgeschiitteten Nudeln sofort unter das
Gemiise mischen, wenn es zu trocken ist, evtl. etwas Kochwasser zugeben. Mit Pfeffer abschme-
cken und anrichten.

Vincent Klink am 22. Mai 2014



Buntes Lachs-Ragout mit Kartoffel-Ecken

Fiir vier Portionen

600 g Kartoffeln, festk. 100 ml Rapsol Salz

500 g Lachsfilet 1 Bund Friihlingszwiebeln 200 g Kirschtomaten
150 g Champignons 2 EL Rapsol 150 g Mais

100 g Tiefkiihlerbsen 200 ml Sahne 100 ml Gemiisebriihe

2 EL Tomatenmark Cayennepfeffer, Pfeffer

Kartoffeln griindlich waschen und mit Schale in einem Topf, knapp mit Wasser bedeckt, zehn
Minuten kochen. Abgielen, kurz abkiihlen lassen und in Spalten schneiden. Rapsdl in einer tie-
fen Pfanne erhitzen und die Kartoffelspalten darin schwimmend goldbraun ausbacken. Mit einer
Schaumkelle herausheben, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz wiirzen. Das Lachs-
filet in drei Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebeln waschen und putzen. Den
hellen und hellgriinen Teil in zwei Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Die griinen Enden in fei-
ne Ringe schneiden und beiseite stellen. Kirschtomaten abbrausen und halbieren. Champignons
mit einer Biirste oder einem Tuch abreiben und je nach Grofie halbieren oder vierteln. Rapsol
in einer groflen Pfanne erhitzen, Lachswiirfel darin von allen Seiten kurz anbraten, herausheben
und beiseite stellen. Nun Friihlingszwiebeln und Champignons in der Pfanne anbraten. Drei bis
vier Minuten braten lassen, Erbsen und Mais zugeben und weitere zwei Minuten garen. Sahne,
Gemiisebrithe und Tomatenmark verquirlen und zum Gemiise geben. Einmal aufkochen lassen
und mit Salz, Cayennepfeffer und Pfeffer wiirzen. Lachswiirfel und Kirschtomaten mit in die
Pfanne geben. Bei mittlerer Hitze fiinf Minuten leise kicheln lassen, bis der Lachs gar ist. Lachs-
ragout mit den Kartoffelecken auf Tellern anrichten und mit den griinen Friihlingslauchringen
bestreuen.

Horst Lichter am 28. Juni 2014

Dorade im Salz-Teig

Fiir 2 Portionen

1 ganze Dorade 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Basilikum
2 Zweige Estragon 1,8 kg grobes Meersalz 50 g Weizenmehl
50 g Weizenstiarke 3 Eiweifl 2 - 3 EL Wasser

Die Flossen der Dorade mit einer Schere entfernen, anschliefend Rosmarinnadeln sowie Basi-
likum und Estragon in die Bauchhohle und auf den Fisch legen. Das Eiweifl leicht schaumig
schlagen und mit dem groben Meersalz, dem Mehl und der Weizenstérke vermengen. Bei Bedarf
(wenn der Salzteig zu brockelig ist) noch zwei bis drei Essloffel Wasser hinzufiigen. Die Halfte
des Salzteigs auf einem mit Backpapier bedecktes Backblech verteilen. Die Dorade darauf legen
und mit dem restlichen Salz bedecken. Dabei darauf achten, dass der Fisch komplett bedeckt ist
und die Salzschicht iiberall gleich dick ist. So ist gewahrleistet, dass der Fisch gleichméfig gart.
Die Dorade auf der mittleren Schiene bei 220 Grad im vorgeheizten Backofen (Ober-/ Unter-
hitze) 28 bis 30 Minuten backen, aus dem Backofen nehmen, kurz ruhen lassen, auf ein grofies
Schneidebrett heben und am besten erst am Tisch die Salzkruste mit einem Messer aufschneiden
oder abklopfen.

Alexander Herrmann am 03. September 2014



Dorade im weien Tomaten-Sud gegart

Fiir 2 Portionen

4 Doradenfilets 6 Strauchtomaten 2 Zweige Basilikum
100 ml Gemiisebrithe 3 Zehe Knoblauch 1 Prise Meersalz
Pfeffer

Doradenfilets, dhnlich wie Sashimi, in diinne Tranchen schneiden, zwei grofle, tiefe Teller da-
mit auslegen und leicht salzen. Die Tomaten waschen, halbieren, Stielansatz entfernen und das
Fruchtfleisch in grobe Wiirfel schneiden. Tomaten und Knoblauch mit Briithe, Meersalz und
Pfeffer im Mixer piirieren, zusammen mit ein bis zwei Zweigen Basilikum in einem Topf bei
mittlerer Hitze aufkochen und durch ein mit einem Passiertuch ausgelegtes Sieb gieflen, und den
weilen Tomatensud abtropfen lassen. Anschlieffend erneut aufkochen, nochmals mit Salz und
Pfeffer abschmecken, heifl auf den Fisch gieflen, diesen auf den Tellern gar ziehen lassen und mit
Basilikumblédttern garnieren.

Alexander Herrmann am 03. Februar 2014

Dorade in Gewiirz- Tempura gebacken mit Zitronen-Dip

Fiir 2 Portionen

4 Doradenfilets 2 Kartoffeln 200 g Schmand

1 Zitrone 3 EL Mehl 3 EL Stérke

1 TL Backpulver 1 TL Curry 300-500 g Butterschmalz
Mineralwasser gezupfte Kréauter Salz, Pfeffer

Mehl, Stéarke, Backpulver und Curry mischen, mit einem Schneebesen Mineralwasser einriih-
ren bis ein dickfliissiger Teig entsteht und mit Salz wiirzen. Doradenfilets in Fingerdicke Stiicke
schneiden, mit Mehl bestduben und durch den Teig ziehen. In einem Topf mit heiflem Butter-
schmalz schwimmend frittieren, anschliefend auf Kiichenkrepp abtropfen und mit Zitronenabrieb
bestreuen. Die Kartoffel schilen, mit dem Schéler in diinne Scheiben ,;schneiden® und diese in eine
Schiissel mit Wasser legen, damit die iiberschiissige Stirke abgewaschen wird. Kartoffelscheiben
abtropfen lassen, mit Kiichenkrepp trocken tupfen, ebenfalls im Butterschmalz frittieren, auf
Kiichenkrepp abtropfen und mit Salz wiirzen. Den Schmand mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fisch und Kartoffelchips in Snackschalen zusammen mit einem grofien Loffel Schmand anrichten
und ggf. mit gezupften Krautern (z.B. Estragon, Blattpetersilie, Kerbel) bestreuen.

Alexander Herrmann am 27. Februar 2014



Dorade mit Oliven-Tapenade, Paprika-Chili, Spitzkohl

Fiir vier Portionen
Fiir die Dorade:

1 EL Butterschmalz 4 Doradenfilets Salz, Pfeffer

2 Thymianzweige 2 Knoblauchzehen Butter, Zitrone

Fiir die Oliventapenade:

50 g griine Oliven 50 g schwarze Oliven 50 g getrocknete Tomaten
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 100 ml Olivendl

1 Bund Blattpetersilie Salz, Pfeffer

Fiir den Spitzkohl:

1 Schalotte 1 rote Chilischote 1 rote Paprika

6 - 8 Spitzkohlblatter 1 TL Akazienhonig 150 ml Gefliigelfond

25 g Butter 1 Msp. Paprika EdelsiiB 4 Zweige Blattpetersilie

Fiir das Kartoffelsouffié:

200 g mehligk. Kartoffeln 50 g grobes Meersalz 100 g passierte Tomaten
2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

2 Eier Zucker, Salz, Chili Butter, Brosel

4 Zweige Blattpetersilie

Die Filets schrig mittig halbieren, mit Salz wiirzen und im Butterschmalz zusammen mit Thy-
mian und Knoblauch in einer beschichteten Pfanne auf der Hautseite circa drei Minuten knusprig
braten. Danach den Fisch wenden, die Hitze wegnehmen, in der Butter nachziehen lassen und
mit Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Fiir die Tapenade, Oliven in Ecken schneiden, Toma-
ten wiirfeln, Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Blattpetersilie von den Stielen
zupfen und in feine Streifen schneiden. Alle Zutaten miteinander vermengen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Fiir den Spitzkohl die Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden. Chili halbieren,
entkernen und wiirfeln. Die Paprika vierteln, entkernen und schilen. Danach ebenso wiirfeln.
Den Spitzkohl der Liange nach halbieren und in Streifen schneiden. Die Petersilie von den Stie-
len zupfen und in feine Streifen schneiden. Danach in der Pfanne zusammen mit den Schalotten,
Chili und in der Butter anbraten. Mit Gefliigelfond abléschen, Honig zugeben und die Paprika
unterriihren. Das Gemiise mit Salz und Paprikapulver kréiftig wiirzen und mit fein geschnittener
Blattpetersilie vollenden. Die Kartoffeln waschen und trocken tupfen. Das Meersalz auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben, die Kartoffeln darauf legen und im Backofen bei 200
Grad, Ober-/Unterhitze circa eine Stunde garen. In der Zwischenzeit die Férmchen mit Butter
einpinseln und mit Brosel ausstreuen. Die Knoblauchzehen schilen und fein wiirfeln. Thymian
und Rosmarin von den Stielen zupfen und fein schneiden. Passierte Tomaten, Knoblauch und
die Hélfte der Krauter vermengen und mit Salz, Zucker und Chili abschmecken. Anschliefend
in die vorbereiteten Formchen fiillen. Die Eier trennen. Das Eiweifl mit einer Prise Salz auf-
schlagen. Danach die Kartoffeln halbieren, mit der Schnittseite in die Kartoffelpresse legen und
durchdriicken. Somit bleibt die Schale in der Presse. Danach die Schale entfernen. Fortfahren,
bis die Kartoffeln aufgebraucht sind. Kartoffeln mit Eigelb und restlichen Kriutern vermengen
und abschmecken. Das Eiweifl behutsam unterheben und die Souflémasse ebenso in die Férm-
chen fiillen. Danach in ein Wasserbad stellen und im Ofen bei 200 Grad Ober-/Unterhitze zehn
bis zwolf Minuten backen. Zum Servieren den Spitzkohl platzieren, den Fisch auf die Tapenade
setzen. Das Soufflé aus der Form stiirzen und mit Blattpetersilie vollenden.

Johann Lafer am 05. Juli 2014



Fiir zwei Personen

Fiir die Dorade:

4 Doradenfilets

2 Zweige Thymian

Fiir die Pimientos:

12 Pimientos de Padrén
Fiir die Kartoffeln:

150 g weiche Chorizo
12 kleine neue Kartoffeln
1 Muskatnuss

Fiir die Sauce:

4 Kirschtomaten

3 Knoblauchzehen

1-2 Sternanis

1 Prise Zucker

1 EL Butter
Mehl, Olivenol

Olivenol, Meersalz

50 ml trockener Weilwein
2 Lorbeerblatter
Olivenol, Meersalz

150 ml WeiBlwein

1 TL Korianderkornern
2 Lorbeerblitter

200 ml Sahne

Dorade mit Pimientos, Kirschtomaten, Chorizo-Kartoffeln

3 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer

50ml Noilly Prat
4 Zweige Rosmarin

50 ml Noilly Prat

1 TL Fenchelsamen
4 Schalotten
Olivenol

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Zuerst die Kartoffeln waschen und samt Schale und
Lorbeerbléttern in Salzwasser garen. Danach die Kartoffeln abgieflen, vierteln und in Oliven-
6l goldbraun braten. Die Rosmarinnadeln abzupfen und fein hacken. Die Kartoffelspalten mit
Rosmarin, Meersalz und Muskatnuss abschmecken. Die Chorizo in kleine Wiirfel schneiden und
in Olivenol bei kleiner Hitze anschwitzen. Mit 50 Milliliter Weiflwein und 25 Milliliter Noilly
Prat abloschen und kurz eink6cheln lassen. Aus 150 Milliliter Weiflwein, 25 Milliliter Noilly
Prat, Knoblauch, Korianderkorner, Fenchelsamen, Sternanis, Lorbeer und den Schalotten eine
Sauce herstellen. Hierfiir die Schalotten und den Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und mit den
restlichen Zutaten anschwitzen. Danach das Ganze einktcheln, passieren und zum Schluss mit
Sahne aufmixen. Die Sauce sollte leicht schaumig sein und als Letztes auf den Teller kommen.
Die Kirschtomaten am Boden einritzen, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und im Ofen mit
etwas Olivendl und dem Rest Noilly Prat anschmoren. Sie sollten ganz leicht aufplatzen. Die
Pimientos de Padrén in Olivendl anbraten, anschlieend auf Kiichenkrepp entfetten und mit
Meersalz wiirzen. Die Doradenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Hautseite leicht mit Mehl
bestéuben. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und den Fisch darin auf der Hautseite kross
braten. Zum Schluss mit Butter, Knoblauch und Thymian aromatisieren. Die Kartoffelspalten
mit den Chorizowiirfeln mischen und mittig auf Tellern anrichten. Die aufgeschdumte Sauce
nappieren, die Pimientos de Padrén und Kirschtomaten drum herum verteilen. Zum Schluss das
krosse Doradenfilet darauf setzen.

Mario Kotaska am 05. September 2014



Eisberg-Salat mit Krduter-Dressing und Bratforelle

Fiir 2 Personen
Fiir die Bratforelle:

1 Zwiebel 1 TL griine Pfefferkérner 1 TL Piment

1/4 1 Weilwein 4 EL Weinessig 4 Lorbeerbldtter

2 Gewiirznelken 2 EL Zucker 2 Forellen

Salz, Pfeffer Mehl 1 EL Butterschmalz
Fiir den Salat:

1 Eisbergsalat 1/2 Bund Blattpetersilie  1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Estragon 2 Sténgel Liebstockel 1 Ei

1/8 1 Sonnenblumensl 1/8 1 Gemiisebriihe 1 EL Essig

1 EL scharfer Senf 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Marinade Zwiebel schélen und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Pfefferkérner und
Piment im Morser leicht zerstoBen. Weiflwein und Essig mit griinen Pfefferkérnern, Piment,
Lorbeerblittern, Nelken, Zucker, Zwiebel und 1/2 TL Salz in einen Topf geben, kurz aufkochen
und abkiihlen lassen. Die Forellen filetieren, die Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl
wenden und in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten jeweils zwei Minuten braten.
Die Pfanne vom Herd ziehen und die Fischfilets noch kurz ziehen lassen. Dann in eine gut
verschlieSbare flache Form legen (die Fischfilets sollten gerade so hineinpassen). Die Marinade
angieflen, sodass die Filets ganz bedeckt sind. Gut verschlossen im Kiihlschrank einen Tag ziehen
lassen. Den Eisbergsalat in vier Teile schneiden, dass der Strunk alles zusammenhélt. Dann unter
flieBendem Wasser die Salatviertel waschen und gut abtropfen lassen. Die Kréduter abspiilen,
trocken schiitteln und grob schneiden. Das Ei mit Sonnenblumendl, Gemiisebriihe, Essig, Senf,
Petersilie, Schnittlauch, Estragon und Liebstockel in einen Mixer geben und gut piirieren. Mit
Zucker, Salz und Pfeffer die Salatsauce abschmecken. Sie sollte dick und cremig sein, wenn sie zu
diinn ist, muss noch etwas Ol untergemixt werden. Die eingelegten Bratforellenfilets anrichten,
mit der Marinade betraufeln und den Eisbergsalat mit dem Krauterdressing dazu reichen.

Vincent Klink am 07. August 2014
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Estragon-Lachs mit Melonen-Salat

Fiir 4 Personen
1 TL Fenchelsamen 250 g Weizenmehl (405) 20 g frische Hefe

ca. 150 ml Wasser  Zucker, Salz 1 Prise Backpulver
3 EL Olivenol 1/2 Fenchelknolle 500 g Wassermelone
1 Honigmelone 1 Galia-Melone 1 Bio-Zitrone

1 Bund Estragon 9 EL Sonnenblumendl 600 g Lachsfilet

1 Chilischote 1 Bund Schnittlauch 1 TL scharfer Senf

2 EL Apfelessig

Fenchelsamen im Morser zerstossen. Mehl in eine Schiissel geben und eine Kuhle eindriicken.
Hefe zerbréseln und in 50 ml warmen Wasser verriihren. In die Kuhle schiitten und 1 EL Zucker
darauf geben. Auf den Mehlrand 1 Prise Salz, Backpulver und Fenchelsamen streuen sowie 1 EL
Olivendl. Alles vermischen, und nach und nach das restliche Wasser zugeben und zu einem glat-
ten Teig kneten. Den Teig in eine grofle Schiissel geben, abdecken und 30 Minuten gehen lassen.
Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Fenchel putzen, waschen und
sehr klein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl Fenchel weich diinsten, leicht salzen.
Dann Fenchel unter den gegangenen Hefeteig mischen, alles zu einem Fladen ausrollen, auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit 1 EL Olivendl bestreichen, im vorgeheizten
Ofen ca. 15 Minuten backen. Die Melonen halbieren und die Kerne entfernen. Mit unterschied-
lich groflen Kugelausstechern aus dem Melonenfruchtfleisch Kugeln ausstechen. Das restliche
Melonenfruchtfleisch auskratzen und fein piirieren, mit Zucker abschmecken und die Masse in
Eiwtirfelbehéltern geben und einfrieren. Fiir den Lachs den Backofen auf 80 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. Zitrone heifl abspiilen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Dann den
Saft auspressen. Estragon abspiilen, trocken schiitteln und 2 Stiele zur Seite legen. Vom Rest die
Blétter abzupfen und diese mit 6 EL Sonnenblumendl fein piirieren. Mit Salz, etwas Zitronensaft
und abgeriebener Zitronenschale abschmecken. Vom Lachs evtl. noch vorhandene Griten zupfen
und tranige Fettschicht entfernen. Lachs portionieren mit dem Estragondl einreiben und bei 80
Grad ca. 15 Minuten im Ofen garen. Chili der Linge nach halbieren, die Kerne ausstreichen
und das Fruchtfleisch fein schneiden. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und sehr fein
schneiden. Mit dem gehackten Chili zu den Melonenkugeln geben. Senf, Essig und 3 EL Son-
nenblumendl zu einer Vinaigrette mischen, diese mit Salz abschmecken und die Melonenkugeln
damit marinieren. Lachs mit Melonensalat und einem Stiick Fenchelbrot anrichten und servie-
ren. Dazu Wasser mit Melonen- Eiswiirfeln reichen oder wenn es sehr heif ist, den Melonensalat
mit einigen Melonen-Eiswiirfel kiihlen.

Jacqueline Amirfallah am 23. Juli 2014
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Fisch aus dem Bananen-Blatt

Zutaten pro Portion 1 grofles Bananenblatt 1 Sténgel Zitronengras

1 Stiick Ingwer 1 kleine rote Chilischote 1 Msp. Zitronen-Abrieb
Zitrone Limette 2 Fischfilets a etwa 100 g
2 Riesengarnelen 2 Griinschalenmuscheln — Salz

1 - 2 EL Kokosmilch Rouladenband

Bananenblatt waschen, trockentupfen, ausbreiten. Zitronengras abspiilen, harte Auflenschicht
entfernen, Inneres zerstoflen. Ingwer schélen, fein schneiden. Chilischote, Kaffirblitter, Zitrone
und Limette waschen.

Fischfilets, Riesengarnelen und Muscheln kalt abwaschen, trockentupfen. Garnelen schilen —
dazu den Panzer am Riicken mit einem scharfen Messer ldngs einritzen, Fleisch herausbrechen.
Fisch, Garnelen und Muscheln in der BananenblattMitte arrangieren.

Wiirzende Zutaten darauf verteilen — Zitronengras, Ingwer, Chilischote, je eine Scheibe Limette
und Zitrone. Alles leicht salzen, Kokosmilch drauftraufeln.

Das Bananenblatt wie Geschenkpapier um die Zutaten falten. Lose Seiten mit Rouladenband
verschniiren.

Auf den Grill legen und iiber der Glut etwa 15 bis 20 Minuten garen oder im Backofen bei 200
Grad Ober- und Unterhitze etwa 20 bis 25 Minuten schmoren. Mit Reis oder Weifibrot servieren.

test Juni 2014
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Fisch-Geschnetzeltes Stroganow

Fiir vier Portionen
Fiir das Geschnetzelte:
250 g frische Bandnudeln 700 g Forellenfilet 2-3 Schalotten

200 g weile Champignons 1 Salatgurke 150 g Rote Bete
2-3 Zweige Dill 50 g Butter 4 EL Olivensl

75 ml Noilly Prat 250 ml Fischfond 150 g Creme-fraiche
1 EL korniger Senf Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
Shiso-Kresse

In einem Topf reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen, Bandnudeln zugeben und al dente
garen. Anschlieffend abgieflen. Schalotten schélen und fein wiirfeln. Champignons putzen, danach
je nach Grofe in dicke Scheiben schneiden oder vierteln. Gurke schélen, der Léange nach Vierteln,
Kerngehéuse wegschneiden. Gurken-Viertel in etwa 3 ¢cm lange Balken schneiden. Dill abzupfen
und hacken. Gurkenstifte in zerlassener Butter ca. 1 min. diinsten. Dabei mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Gehackten Dill untermischen. Fischfilet kalt abbrausen, trocken tupfen und halbieren.
Die Halfte vom Olivendl in einer groflen beschichteten Pfanne erhitzen, Fisch hinein geben und
in etwa 1 min. scharf anbraten. Fisch heraus nehmen und beiseite stellen. Dann die Pilze in
die Pfanne geben und im restlichen Olivendl kurz anschwitzen. Schalotten zugeben und mit
anschwitzen. Diese Mischung auf dem Fischfilet verteilen. Gurken in der Pfanne im restlichen Ol
anschwitzen, mit Noilly Prat abloschen und mit Fond aufgieflen. Dies um die Hélfte einkochen
lassen. Creme-fraiche und Senf unter die reduzierte Sofle rithren und sdmig einkochen lassen.
Dabei mit Salz, Pfeffer abschmecken. Die vorgegarte Rote Bete klein wiirfeln und dazu geben
und ebenfalls auf den Fisch geben. Gebratenes Fischfilet samt Gemiise auf einer Platte anrichten,
die Bandnudeln dazu servieren. Nach Belieben mit Shiso-Kresse bestreuen servieren.

Johann Lafer am 01. November 2014
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Fisch-SpieBe, Oliven- Tomaten-Vinaigrette, Pariser Pommes

Fiir 4 Portionen

4 Holzspiefle 4 Jakobsmuscheln 4 Gambas

200 g Lachsfilet 200 g Seeteufelfilet 300 g groe Kartoffeln
4 EL Oliven 4 Kaffeeloffel Kapern 1 Schalotte

2 Zitronen 1 Knolle frischen Knoblauch 20 Kirschtomaten

1 Straufichen Rosmarin 1 Stradufichen Thymian 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Als erstes werden die Fischfilets in vier gleich grofle Scheiben geschnitten. Diese gemeinsam
mit jeweils einer Jakobsmuschel und einer Gamba auf die Spiefle stecken. Die Kirschtomaten
und die Oliven werden halbiert, die Schalotte gewiirfelt und der Knoblauch in diinne Scheiben
geschnitten. Die Kartoffeln werden geschilt und anschliefend griindlich gewaschen. Mit einem
Kugelausstecher 24 Kartoffelbéllchen ausstechen. Die Zitronen vierteln.

Den Ofen auf 160 Grad vorheizen. In zwei Pfannen Olivendl erhitzen. TIPP: Damit alles ge-
meinsam serviert werden kann, parallel arbeiten. In einer der Pfannen die Kartoffelbdllchen
leicht anschwitzen. Anschliefend werden diese mit Salz, Pfeffer und etwas Olivenol gewiirzt. Ge-
meinsam mit Thymian und Rosmarin werden die Kartoffelbdllchen dann in einer Form fiir 15
Minuten zum Schmoren in den vorgeheizten Ofen gelegt. Parallel dazu die Schalottenwiirfel in
der anderen Pfanne fiir die Vinaigrette anschwitzen. Anschliefend Kapern, Oliven und Tomaten
zum Anschwitzen dazu geben. Die Reihenfolge spielt keine Rolle, wichtig ist aber, dass die Scha-
lotte zuerst angeschwitzt wird. AbschlieBend die Kréuter hinzugeben und die Vinaigrette mit
Olivenol, Salz und Pfeffer abschmecken. Die fertige Vinaigrette in den Ofen zu den Kartoffeln
stellen, damit diese warm bleibt. In einer dritten Pfanne Olivendl erhitzen. Als erstes den Knob-
lauch in der Pfanne anschwitzen. Dann die Fischspiefle gemeinsam mit den Zitronenvierteln zum
Braten in die Pfanne legen. Die restlichen Krauter kénnen iiber die Spiefle verteilt werden und
auch mitgebraten werden aber aufpassen, dass die Krduter nicht verkohlen. TIPP: Durch das
gemeinsame Braten der Fischspiefie mit den Zitronen und Kriutern entsteht aus dem Olivenol
und dem Fischsud eine feine Fischsofle. Die Fischspiefle etwa eine Minute von jeder Seite bra-
ten. Zum Anrichten jeweils sechs Kartoffelbdllchen mit einem Fischspief auf einen Teller legen.
Die Oliven-Tomaten-Vinaigrette seitlich zu den Spiefilen anrichten. Je nach Belieben kann der
Bratensud als Sofle iiber die Spiefle getréaufelt werden.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Forelle Miillerin

Fiir 2 Portionen

4 Forellenfilets 2 Zitronen 200 g frischer Blattspinat
2 EL gehobelte, gerostete Mandeln 3 EL Butter 200 ml Pflanzendl
100 g Instantmehl Salz, Pfeffer

Die Stiele des Spinats zupfen, die Blatter waschen und abtropfen lassen. Die Zitronen schélen
und das Fruchtfleisch in Filets schneiden. Das Pflanzendl in einem kleinen Topf auf dem Herd
erwirmen (nicht zu heifl!), die Zitronenfilets hinein geben und ziehen lassen. Einen Essloffel
Butter in einer groflen beschichteten Pfanne bei schwacher Hitze auf dem Herd zerlaufen lassen.
Die Forellenfilets auf der Hautseite mit Salz und auf der Fischseite mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Filets mit der Hautseite nach unten in die noch nicht heifle Pfanne legen und langsam
braten. Dabei gelegentlich von oben leicht (z.B. mit einer Winkelpalette) auf den Fisch driicken,
damit sich die Haut nicht in der Pfanne zusammenzieht. Sobald die Hautseite knusprig braun
ist, die Forellen wenden, einen Essloffel Butter zugeben, aufschdumen lassen und die Pfanne
vom Herd nehmen. In einer weiteren Pfanne einen Essloffel Butter aufschdumen lassen, die
Mandeln und Spinatblédtter zugeben, mit einer Prise Salz wiirzen, durchschwenken, den Spinat
zusammen fallen lassen und anschliefend nochmals mit etwas Salz abschmecken. Den Spinat mit
den Mandeln auf zwei Tellern verteilen und mit dem Zitronendl samt Zitronenfilets umtraufeln
und die Forellenfilets darauf anrichten.

Alexander Herrmann am 22. Mai 2014
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Forelle mit Gemiise, Ofen-Kartoffeln, Schoko-Bananen

Fiir vier Personen
Fiir den Fisch:

8 Forellenfilets 2 Karotten 1 Gemiisezwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Fenchel 4 Bund Thymian

8 Salbeiblitter 80 g Butter Salz, Pfeffer, Olivencl
Fiir die Ofenkartoffeln:

4 kleine Kartoffeln 200 g grobes Meersalz 1 TL getr. Rosmarin

1 TL getr. Thymian Olivenol

Fiir die Bananen:

2 Bananen 1 Tafel Vollmilchschokolade 50 g Kaffeebohnen
Chili

Die Karotten schilen und in diinne Streifen schneiden. Die Gemiisezwiebel abziehen und eben-
falls in feine Streifen schneiden. Die Knoblauchzehen abziehen und fein wiirfeln. Den Fenchel
putzen und in feine Streifen schneiden. Die Thymianbléittchen von den Stielen zupfen und das
Gemiise anschliefend mit einem Essloffel Thymian sowie den restlichen Krdutern vermengen.
Ein Forellenfilet auf ein mit Ol eingestrichenes Blatt Alufolie legen. Etwas Gemiisemischung und
20 Gramm Butter darauf verteilen. Mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem zweiten Fo-
rellenfilet zudecken. Mit den anderen Filets ebenso verfahren, die Fische in die Folie einpacken
und fiir circa 15 Minuten auf den Grill legen (alternativ in den auf 200 Grad vorgeheizten Back-
ofen geben). Fiir die Ofenkartoffeln das Salz mit den Kréutern und etwas Olivendl vermengen
und 50 Gramm davon in die Mitte eines Alufolienblattes legen. Die Kartoffeln iiber Kreuz bis
in die Mitte einschneiden, mit der Schnittstelle auf das Salz legen und in der Folie einpacken.
Fiir circa 40 Minuten in die Glut legen (alternativ zu den Forellen in den Backofen legen). Fiir
das Dessert die Schokolade in kleine Stiicke brechen und die Kaffeebohnen in einem Morser fein
zerstoflen. Die Bananen an einer Stelle aufschilen und mit der Schokolade spicken. Mit Chili
und Kaffeebohnenbruch wiirzen und auf den Grill legen.

Sybille Schénberger am 22. Juli 2014
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Forelle mit Mandel-Butter und Schnittlauch-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, festk. Salz, Pfeffer 2 frische Bachforellen
1-2 EL Mehl 3 EL Butterschmalz 2 EL Mandeln, gehobelt
1 Schalotte 1/2 Bund Schnittlauch 3 EL Butter

1 Zweig Zitronenthymian 100 ml trockener Wermut

Kartoffeln schélen, in Salzwasser weich kochen und dann abschiitten. Den Backofen auf 180 Grad
Ober-Unterhitze vorheizen. Die Forellen gut waschen und trocken tupfen. Forellen innen und
auBen 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 goldbraun 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.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die gegarten Forellen auf einer
Platte anrichten und 5 Minuten mit Alufolie abgedeckt ziehen lassen. Die geschnittene Schalotte
mit 1 EL Butter in der Fischpfanne anschwitzen, Thymianzweig dazugeben und mit Wermut
abloschen. Die Fliissigkeit etwas einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit 1 EL
kalter Butter die Sauce binden, Mandeln untermischen. Fiir die Kartoffeln 1 EL in einer Pfanne
schmelzen, weich gekochten Kartoffeln und Schnittlauch zugeben und warm schwenken. Die
Fische mit den Kartoffeln anrichten, die Sauce iiber die Fische gieflen und servieren.

Vincent Klink am 09. Oktober 2014

17



Forelle mit Okra-Schoten und Kartoffel-Harissa-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Filet:

3 Forellenfilets a 100 g 1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone

1 Orange 1 Ingwer, 2 cm 1 Vanilleschote

2 EL mildes Olivenol mildes Chilisalz

Fiir die Sauce:

60 g kleine Kartoffeln 1 Zitrone 100 g Sahne

1 EL kalte Butter 100 ml Gemiisefond 1 TL Harissa-Gewiirzmischung
Salz

Fiir die Okraschoten:

200 g Okraschoten 1 Zehe Knoblauch 2 TL kalte Butter
1 TL Krauter-der-Provence 1 TL Chiliflocken 2 TL Olivenol
Meersalz 3 Stiele Petersilie

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Fiir die Kartoffel-Harissa-Sauce
einen Topf mit Wasser und etwas Salz ansetzen. Die Kartoffeln schélen, in ein Zentimeter grofie
Wiirfel schneiden, in den Topf geben und 20 Minuten kochen lassen. Anschlieend abgieflen.
Fiir die Forelle die diinnen Schwanzstiicke nach unten einklappen, so dass das Filet an allen
Stellen etwa gleich dick ist und die Filets halbieren. Diese anschliefend auf ein mit Backpa-
pier belegtes Backblech legen und mit Klarsichtfolie bedecken. Die Filets 15 Minuten im Ofen
saftig durchziehen lassen. Fiir die Kartoffel-Harissa-Sauce die Zitrone waschen und Zesten der
Schale abreiben. Den Gemiisefond in einem Topf erhitzen, die gekochten Kartoffeln, die Sah-
ne, die Harissa-Gewiirzmischung und die Butter dazugeben und mit einem Stabmixer alles zu
einer sémigen Sauce vermengen. Anschlieflend mit dem Zitronenabrieb und Salz abschmecken.
Fiir die Forellenfilets den Knoblauch abziehen und den Ingwer schilen und zwei diinne Schei-
ben abschneiden. Anschliefend die Zitrone und die Orange waschen und mit einer Reibe Zesten
der Schale abreiben. Das Olivenol anschliefend mit dem Knoblauch, den Ingwerscheiben, dem
Zitronen- und Orangenabrieb, sowie der Vanilleschote in einer Pfanne sanft erwdrmen und mit
Chilisalz wiirzen. Fiir die Okraschoten eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das
Ol mit einem Pinsel darin verteilen. Die Okraschoten waschen, trocken tupfen und angetrock-
nete Stielanséitze abschneiden. AnschlieBend die Schoten fiinf Minuten in der Pfanne anbraten
und dabei hin und wieder wenden. Die Pfanne anschliefend vom Herd nehmen und die But-
ter unterrithren. Die gebutterten Schoten mit Zatar, Meeressalz und Chiliflocken wiirzen. Die
Forellenfilets vorsichtig in die Pfanne mit dem Gewiirzol setzen und leicht damit betrédufeln.
Die Petersilie waschen und in kleine Teile zupfen. Die Forelle mit Kartoffel-Harissa-Sauce und
Okraschoten auf Tellern anrichten, mit der Petersilie garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 10. Oktober 2014
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Forelle mit Parma-Schinken und Trauben-Fenchel-Gemiise

Fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln, mehlig Meersalz 200 g blaue Trauben

2 Fenchelknollen 1 Bund gemischte Krauter 30 g Parmesan

2 EL grober Senf 4 EL kleine Kapern 2 EL weiche Butter

Pfeffer 4 Forellenfilets 4 170 g 12 Scheiben Parma-Schinken
70 ml Olivendl 1 EL Butter 1 TL Zucker

200 ml Milch 100 g Sahne

Die Kartoffeln schéilen und in Salzwasser weich kochen. Fiir das Gemiise die Trauben waschen,
halbieren und die Kerne entfernen. Den Fenchel putzen und in feine Stifte schneiden. Fiir die
Paste die Kréauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Parmesan fein reiben. Senf,
Parmesan, Kriuter, 2 EL Kapern, 1 EL Butter, etwas Meersalz und Pfeffer mischen. Die Haut
behutsam von den Forellenfilets 16sen und falls vorhanden Graten aus dem Fischfleisch entfernen.
Den Parma-Schinken ausbreiten, die Forellenfilets darauf legen und mit der Paste bestreichen.
Anschliefend die Filets mit dem Schinken umwickeln. Das Kartoffelwasser abgielen und die
Kartoffeln 3 Minuten ohne Deckel ausdampfen lassen. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Die Fischrollchen mit der Nahtseite nach unten in das heiie Ol legen und pro Seite 3 Minuten
sanft anbraten. Fenchel und Trauben in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten, mit Zucker
bestreuen und karamellisieren lassen. Ausgedampfte Kartoffeln durch eine Presse driicken und
mit 50 ml Olivenol glatt rithren. Milch und Sahne erwérmen und zugeben, nicht zu lange rithren.
2 EL Kapern untermischen und das Piiree mit Meersalz abschmecken. Das Kartoffelpiiree auf die
Teller verteilen, die Forellenfilets darauflegen und mit dem Trauben-Fenchel-Gemiise servieren.

Christian Henze am 14. Januar 2014

Forellen-Filets mit Nussbutter-Kartoffeln, Rettich-Salat

Fiir vier Portionen
500 g kleine Kartoffeln 4 Forellenfilets 1 Zitrone

2 EL Rapsol 30 g Butter Salz, Pfeffer

30 g Haselniisse 30 g Walniisse 30 g Butter

1 weifler Rettich 1 TL Zucker 3 EL Weiflweinessig
2 EL Rapsol 1 Bund Kerbel

Die Kartoffeln griindlich waschen und mit der Schale in einem Topf knapp mit Wasser bedeckt
weich garen. Die Kartoffeln anschlieend abgielen. Die Forellenfilets mit Salz, Pfeffer und Zi-
tronensaft wiirzen. Das Rapsol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Filets darin auf
der Hautseite knusprig anbraten. Die Filets wenden, die Butter dazugeben, die Pfanne vom
Herd ziehen und die Filets drei Minuten garziehen lassen. Die Niisse grob hacken und mit der
Butter in eine Pfanne geben. Butter aufschiumen lassen, Kartoffeln zugeben und diese zwei bis
drei Minuten in der Nussbutter schwenken. Anschliefend mit Salz wiirzen. Fiir den Salat den
Rettich waschen, schélen und in diinne Scheiben hobeln. Danach leicht salzen und den Rettich
kurz durchkneten. Fiinf Minuten ziehen lassen, dann das entstandene Wasser abgieflen. Den
Rettich mit Zucker, Essig, Ol marinieren und nach Bedarf mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.
Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, grob zupfen und anschlieend unter den Salat mischen.
Zum Anrichten die Kartoffeln und die Forellenfilets auf die Teller verteilen, mit der Nussbutter
betrdufeln und den Salat dazu servieren.

Horst Lichter am 07. Juni 2014
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Gebeiztes Lachs-Filet mit Gewiirzen

Fiir 2 Personen

400 g Lachsfilet 1 TL Fenchelsamen 1 TL Kiimmel (ganz)
1 TL Koriandersamen (ganz) 4 TL schwarzer Pfeffer (ganz) 4 TL Wacholderbeeren
2 Blatt Lorbeer 1 Stern Anis 2-3 EL Meersalz

1-1,5 EL brauner Zucker 1 Orange 3 Bund Blattpetersilie

4 EL Sonnenblumendl

Fenchel, Kiimmel, Koriander, Pfeffer und Anisstern ohne Fett in eine Pfanne geben und unter
stéandigem Schwenken bei mittlerer Hitze etwas rosten. Anschlieend in eine Schale fiillen und
sofort mit dem Sonnenblumendl verriihren. Die Wacholderbeeren mit einem Messer zerdriicken,
Lorbeer zerbroseln, Petersilie mit den Sténgeln fein hacken, Orangenschale abreiben, mit dem
Salz und dem Zucker vermengen und griindlich mit dem Gewiirzol verriihren. 1/3 der Marinade
in eine Auflaufform geben. Den Fisch mit der Hautseite nach unten darauf setzen, mit der
restlichen Marinade vollstdndig bedecken, mit Klarsichtfolie abdecken und fiir 36 Stunden in
den Kiihlschrank stellen. Nach Ablauf der Zeit, den Lachs aus dem Kiihlschrank nehmen, die
Gewiirze mit dem Messerriicken abkratzen, den Fisch mit Kiichenkrepp abstreifen und in circa
0,5 Zentimeter dicke Scheiben schneiden (dabei nur bis zur Haut schneiden, dann das Messer
auf die Seite drehen und die Scheibe abschneiden, sodass nur der Fisch aufgeschnitten wird und
die Haut zuriick bleibt). Die Lachsscheiben dekorativ auf zwei Tellern anrichten und mit Salat,
Krautern oder beispielsweise ,,Senf-Dill-Sauce* servieren.

Alexander Herrmann am 02. April 2014
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Gebratene Scholle mit Nordsee-Krabben und Poffertjes

Fiir 4 Personen
Fiir die Scholle:

200 g frische griine Bohnenkerne Salz, Mehl 1 Bund Dill

2 Maischollen (& 600 g) 4 Zitrone (Saft) 150 g Nordseekrabben
2 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Fiir die Poffertjes:

400 ml Milch 20 g Hefe 1 Prise Salz

100 g Weizenmehl 100 g Buchweizenmehl 50 g Butter

1 Ei Butter

Fiir die Poffertjes:

Die Milch lauwarm erwéarmen. Die Hefe in etwas lauwarmer Milch auflésen. Salz in eine Schiissel
geben, beide Mehlsorten dariiber sieben, in die Mitte eine Vertiefung driicken und die aufgeltste
Hefe hineingieen. Von der Mitte aus rithren und nach und nach die Milch zugeben. Die Butter
schmelzen. Ei und Butter unter den Teig mengen. Die Schiissel mit Klarsichtfolie abdecken und
an einem warmen Ort 45 Minuten ruhen lassen. Die Bohnenkerne in Salzwasser blanchieren,
abschiitten und die kleine Hiille iiber den Bohnenkernen entfernen. Dill abspiilen, trocken schiit-
teln und fein hacken. Die Maischollen waschen und den Grétensaum sowie den Kopf mit einer
Schere abschneiden. Den Rogen vorsichtig herausnehmen.

Fiir die Scholle:

Die Schollen salzen, nach Belieben mit etwas Zitronensaft betrdufeln und in Mehl wenden, das
tiberschiissige Mehl abklopfen und die Schollen in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden
Seiten goldbraun braten, dann aus der Pfanne nehmen und warm stellen.(Falls die Schollen di-
cker sind, noch kurz im Backofen bei 160 Grad nachgaren.) Die dicken Bohnen und die Krabben
in die Fischpfanne geben, Butter zugeben und warm werden lassen. (Auf keinen Fall zu heif}, da
sich sonst das Eiweifl zusammenzieht und die Krabben fest werden.) Dill dazugeben und einmal
durchschwenken. Eine Poffertjespfanne erhitzen, bis sie sehr heif} ist, mit Butter ausfetten und
jede Vertiefung zu etwa drei Vierteln mit Teig fiillen. (In eine normale Pfanne H#ufchen von
etwa 1 EL Teig geben.) Die Temperatur auf mittlere Hitze reduzieren und die Poffertjes backen
bis die Oberseite des Teigs noch etwas fliissig ist. Umdrehen und die andere Seite goldbraun
backen. Die Schollen mit den Krabben, Bohnen und Poffertjes anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 04. Juni 2014

21



Gebratener Griinkohl mit Lachs und Cidre-Sofle

Fiir 4 Personen

800 g Griinkohl Meersalz 3 Schalotten

3 TL Kapern 800 g Lachsfilet mit Haut 100 g gesalzene Butter

1 Zweig Thymian 3 Pfefferkorner, weif3 3 Senfkorner

1/2 Lorbeerblatt 300 ml Fischfond 100 ml trockener Wermut
80 g Créme-fraiche ca. 200 ml Pflanzendl 1 EL Rapsol

50 ml Sherry, trocken weifler Pfeffer 100 ml Cidre

4 TL Lachskaviar

Vom Griinkohl die Striinke ausschneiden. 2 Blatter Griinkohl beiseite legen. Die restlichen Griin-
kohlblétter in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser blanchieren, dann direkt in Eiswasser
abschrecken, gut ausdriicken und anschlieflend in feine Streifen schneiden. Die Schalotten schélen
und sehr fein wiirfeln. 1 TL Kapern fein hacken. Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen.
Vom Lachsfilet die Haut entfernen, die Griten ziehen und den Lachs in 4 Portionen aufteilen.
Die Butter unter stindigem Riihren brdunen und anschlieend vom Herd nehmen. Die Fisch-
stiicke in eine Auflaufform legen, die braune Butter angiefien, einen Thymianzweig mit einlegen
und den Fisch im vorgeheizten Ofen ca.15-18 Minuten glasig garen. Fiir die Sauce Pfefferkor-
ner und Senfkorner im Morser grob zerstoflen und zusammen mit dem Lorbeerblatt, Fischfond,
Wermut und einer fein gewiirfelten Schalotte in einen Topf geben, aufkochen und die Fliissigkeit
um mehr als die Hilfte einkochen lassen. Dann durch ein feines Sieb streichen. Creme-fraiche
unter die Sauce mischen und mit Meersalz abschmecken. Die restlichen Kapern waschen, gut ab-
tropfen lassen und auf einem Kiichentuch trocken reiben. In einem Topf mit heifem Pflanzenol
die Kapern frittieren und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die zuriickgelegten Griinkohlbl&t-
ter zupfen und ebenfalls im heiflem Pflanzendl langsam frittieren, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und salzen. Die blanchierten Griinkohlstreifen in einer Pfanne mit Rapsol anbraten, sie
sollen keine Farbe annehmen. Restliche gewiirfelte Schalotten zugeben, mit Sherry abléschen
und die gehackten Kapern untermischen. Mit Salz und weilem Pfeffer abschmecken und direkt
auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Unter die Sauce den Cidre mixen. Den Lachs aus dem
Ofen nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Griinkohl auf den vorgewérmten Tellern
anrichten. Mit dem frittiertem Griinkohl und den Kapern bestreuen. Das Lachsfilet daneben
setzen, jel TL Lachskaviar auf den Lachs geben, die Sauce angielen und servieren.

Michael Kempf am 28. Februar 2014
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Gebratener Heilbutt mit Zucchini-Haube, Safran-Risotto

Fiir vier Portionen
Fiir den Fisch:
4 Heilbuttfilets & 180 g 1 Zucchini (ca. 200g) 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 3 EL Semmelbrosel 1 Eigelb

3 -4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

150 g Risottoreis 50 ml Weilwein 600 ml Gemiisebriihe
1 Zwiebel 20 g Butter 10 Safranfiden

50 g Parmesan, frisch 50 g Butter Kerbel

Zwiebel und Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Zucchini waschen und grob raspeln. Die Halfte
des Olivenodls in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Zucchini darin anschwitzen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine Schiissel geben und abkiihlen lassen. Heilbuttfilets mit
Salz und Pfeffer wiirzen, das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Fischfilets darin von
beiden Seiten kurz anbraten. Herausnehmen und in eine Auflaufform geben. Semmelbrsel und
Eigelb unter die Zucchini mischen und die Masse auf den Heilbuttfilets verteilen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad etwa fiinf bis acht Minuten goldbraun iiberbacken. Fiir das Risotto die
Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Briihe einmal aufkochen. Butter in einem Topf erhitzen,
Zwiebelwiirfel, Safranfiden und Risottoreis darin anschwitzen. Mit dem Weilwein abléschen
und verkochen lassen. Nun nach und nach die heifle Brithe zugeben und den Reis bei mittlerer
Hitze garen, dabei gelegentlich umrithren. Wenn die Brithe verkocht ist, jeweils heifle Briihe
nachgeben. Nach etwa 20 Minuten ist der Reis fertig gegart, auflen weich und innen noch leicht
bissfest. Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen und Butter und Parmesan unterrithren. Das Risotto
zusammen mit den Heilbuttfilets auf Tellern anrichten und mit einem Zweig Kerbel garnieren.

Horst Lichter am 12. April 2014
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Gebratener Knurrhahn mit Kiirbis-Birne, Blutwurst-Sofe

Fiir 4 Personen

600 g Knurrhahnfilet mit Haut 500 g Muskatkiirbis 3 EL Butter

1 EL brauner Kristallzucker 3 EL weifler Balsamico 1 Limette (Saft)

1 Msp. Kardamon 1 EL fein geriebener Ingwer Salz, Pfeffer

250 ml Sifiwein 2 Birnen 8 Kirschtomaten

2 EL Olivenol Meersalz

Fiir die Blutwurstsauce:

2 Schalotten 1 EL Butter 200 ml Weifiwein

100 ml Wermut 500 ml Fischfond 200 ml Sahne

50 ml Creme-fraiche Salz 1 Prise Piment-d’Espelette
1 Spritzer Zitronensaft 30 g kalte Butterflocken 1 EL geschlagene Sahne

140 g Blutwurstwiirfel (ohne Haut)

Den Knurrhahn mit einem scharfen Messer in 8 Stiicke a ca. 60 g schneiden.

Den Rest ohne Haut in kleine Wiirfel schneiden. Kiirbis entkernen, schilen und in gleichméfige
Stiicke schneiden, in 1 EL Butter anschwitzen mit Zucker, weilem Balsamico und Limettensaft
glasieren. Kardamon, Ingwer, Salz, Pfeffer und Siifiwein dazugeben und unterschwenken. Dann
den Gewiirzsud passieren. Kiirbisstiicke abtupfen, dann in einer Pfanne goldbraun in der restli-
chen Butter anbraten. Birnen schilen, entkernen und in Spalten schneiden. Birnenspalten und
Kirschtomaten zugeben und mit dem Gewiirzfond abléschen und mit etwas Butter abbinden.
Fiir die Sauce Schalotten schéilen, fein wiirfeln und in Butter anschwitzen. Mit Weilwein und
Wermut abléschen und einkochen. Den Fischfond zugeben und auf die Hélfte einkochen. Sahne
und Creme Fraiche zugeben und bis zur Bindung reduzieren. Mit Salz, Piment d’Espelette und
Zitronensaft abschmecken.

Die Fischwiirfel kurz in Olivendl anbraten und mit Meersalz wiirzen. Die Fischstiicke auf der
Hautseite kross braten (ca. 3 Minuten). Blutwurst in kleine Wiirfel schneiden. Mit dem Stabmixer
die Sauce aufschdumen, Butterflocken und 1 EL geschlagene Sahne unterarbeiten. Blutwurst-
wiirfel unterheben.

Die Sauce in die Mitte des Tellers geben. Den eingelegten Kiirbis in die Mitte aufsetzen und den
Fisch auf dem Gericht platzieren. Die Knurrhahnwiirfel iiber das Gericht streuen.

Jorg Sackmann am 27. Oktober 2014
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Gebratener Wolfsbarsch mit Tomaten-Konfitiire

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomatenkonfitiire:

500 g Tomaten 1 Schalotte 2 Knoblauchzehen
1 Chilischote 100 ml weiler Balsamico 130 g Rohrzucker
2 Sternanis 2 Gewiirznelken Salz

1 EL Paprikapulver, edelsiif 3 Sténgel Basilikum
Fiir den Fisch:

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 4 Wolfsbarschfilets a 150 g
Salz, Pfeffer 1 TL Mehl 2 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

Fiir die Kartoffeln:

600 g Kartoffeln, fest 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 2 Zweige Rosmarin

Tomaten am Strunkansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser geben, kalt abschrecken und die
Haut abziehen. Schalotte und Knoblauch schélen und fein schneiden. Chili waschen, halbieren,
das Kerngeh#use ausstreichen und das Fruchtfleisch fein schneiden. Balsamico mit Zucker, Ster-
nanis und Nelken in einen Topf geben und aufkochen. Schalotte, Knoblauch und zugeben und ca.
2 Minuten kochen lassen. Die geschilten Tomaten grob schneiden, zugeben und zu einer konfitii-
reartigen Konsistenz einkochen. Sternanis und Nelken wieder herausnehmen und alles mit Salz
und Paprikapulver abschmecken und abkiihlen lassen. Basilikum abspiilen trocken schiitteln, fein
schneiden und untermischen. Die Kartoffel schiilen und in 5 mm grofie Wiirfel schneiden. In einer
Pfanne mit 4 EL Olivenol die Kartoffelwiirfel bei milder Hitze ca. 15 Minuten goldbraun braten.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Fiir
den Fisch Thymian und Rosmarin abspiilen und trocken schiitteln. Wolfsbarschfilets mit Salz
und Pfeffer wiirzen und auf der Hautseite mit Mehl bestduben. In einer Pfanne mit 2 EL Oli-
venol die Fischfilet zuerst auf der Hautseite goldbraun anbraten. Angedriickte Knoblauchzehe,
Thymian und Rosmarin mit in die Pfanne geben. Filets wenden, 1 EL. Butter mit in die Pfanne
geben und kurz gar ziehen lassen. Gehackten Rosmarin unter die Kartoffelwiirfel mischen. Etwas
Tomatenkonfitiire auf Teller verteilen, das Fischfilet anlegen und mit den Kartoffeln servieren.

Séren Anders am 29. August 2014
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Gebratener Zander mit Lauch-6Gemiise und Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

1 kg Kartoffeln, fest Meersalz 100 g Bauchspeck
3 Schalotten 300 ml Kalbsbrithe 2 EL Senf
Pfeffer, Gewiirzgurkenessig 75 g Butter

Fiir den Zander:
4 Zanderfilets mit Haut (a 120 g) Meersalz, Pfeffer 1 EL Olivenol

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

Fiir das Lauchgemiise:

1 Stange Lauch Meersalz 1 Prise Zucker
5 EL Butter 1 Prise Muskatnuss

Fiir den Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln waschen und in der Schale in ausrechend gesalzenem Wasser weich kochen, abgie-
Ben, pellen und noch heifl in Scheiben schneiden. Den Speck wiirfeln und in einem Topf erhitzen.
Schalotten schélen, klein schneiden, kurz mit anschwitzen und mit der Briihe abléschen. Senf zu-
geben und mit Salz, Pfeffer und Gewiirzgurkenessig abschmecken. Kochend iiber die noch heiflen
Kartoffeln geben, sodass sie gerade bedeckt sind. Die Butter in einem kleinen Topf anbréiunen,
zum Kartoffelsalat geben und alles gut vermengen. Mindestens 12 Stunden gut durchziehen las-
sen und am n#chsten Tag erneut mit Salz, Pfeffer und Gewiirzgurkenessig abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Den Lauch putzen, waschen und in Streifen von ca. 2 x 10 cm schneiden. Die Lauchstreifen in
mit Salz und Zucker gewiirztem kochenden Wasser kurz garen, in Eiswasser abschrecken und
abtropfen lassen.

Fiir den Zander:

Die Zanderfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne in
heiBlem Olivenol auf der Hautseite ca. 3 Minuten braten, bis sie kross ist. Wenden und die Hitze
reduzieren. Rosmarin und Thymian waschen, trocken schiitteln, zu den Filets geben und weitere
2 — 3 Minuten braten. In einer Pfanne die Butter zerlassen und die Lauchstreifen darin schwen-
ken. Mit Salz, frisch geriebener Muskatnuss und einer Prise Zucker abschmecken. Zanderfiltes
mit Lauchgemiise und Kartoffelsalat anrichten.

Frank Buchholz am 17. Marz 2014
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Geddampfte Forellen-Filets auf scharfen Spaghetti

Fiir vier Portionen

Fiir die Forellenfilets:

1 Limette 4 Forellenfilets, mit Haut 2 Knoblauchzehen

1 TL Krauter-der-Provence 200 ml Weiflwein 200 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer

Fiir die Spaghetti:

250 g Spaghetti 200 g Kirschtomaten 1 Chilischote
1 rote Zwiebel 50 g Bacon 2 EL Olivenol
2 EL Tomatenmark 50 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer
Basilikum

Spaghetti in reichlich kochendem, leicht gesalzenem Wasser bissfest garen. Anschliefflend abgie-
Ben und gut abtropfen lassen. Danach die Limette in Scheiben schneiden. Forellenfilets in einem
Dampfeinsatz auf die Limettenscheiben legen, mit den Kriutern der Provence und frisch gemah-
lenem Pfeffer bestreuen. Weiiwein und Gemiisebriihe in einen passenden Topf geben, aufkochen
und den Dampfeinsatz dariiber setzen. Die Knoblauchzehen halbieren und hinzugeben. Hitze
reduzieren, so dass der Sud nur leicht simmert. Forellenfilets bei geschlossenem Deckel sieben bis
neun Minuten ddmpfen. Fiir die scharfen Spaghetti die Kirschtomaten waschen und halbieren.
Die Chilischote halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen und klein
wiirfeln. Bacon in Streifen schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel, Bacon und Chili
darin anbraten. Tomatenmark zugeben, mit Gemiisebriihe abléschen und die Kirschtomaten zu-
fiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und einige Minute kocheln lassen. Spaghetti unterschwenken.
Spaghetti in tiefen Tellern anrichten, je ein Forellenfilet darauf legen und mit frisch gezupftem
Basilikum bestreuen.

Horst Lichter am 06. Dezember 2014
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Gediinsteter Kabeljau auf sii-sauren Linsen

Fiir vier Portionen

Fiir den Fisch:

1 Zitrone 20 g Butter 100 ml Weilwein

100 ml Fischfond 3 Thymianzweige 4 Kabeljaufilets (a 200 g)
Salz, Pfeffer

Fiir die Linsen:

1 Zwiebel 1 Karotte 2 mittelgrofle Kartoffeln
100 g Sellerie 2 EL Olivensl 2 TL Honig

3-4 EL Aceto Balsamico

Fiir die Garnitur:

1 Bund Schnittlauch

Linsen in einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken und aufkochen lassen. Bei mittlerer Hitze
weich kochen. Die unbehandelte Zitrone in Scheiben schneiden und zusammen mit der Butter,
dem Weiflwein, Fischfond und Thymian in einen Briter geben und aufkochen. Kabeljaufilets mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in den Sud legen. Auf kleinste Stufe zuriick schalten und die Filets
bei milder Hitze darin gar ziehen lassen. Gemiise waschen, schilen und klein wiirfeln. Olivenol
in einer Pfanne erhitzen und das gesamte Gemiise darin etwa fiinf Minuten anschwitzen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die weich gegarten Linsen abgieflen und zum Gemiise geben. Honig
und Balsamico zu den Linsen geben. Alles gut unterrithren und nochmals gut abschmecken.
Das Linsengemiise auf den Tellern anrichten und je ein Kabeljaufilet darauf legen. Mit klein
geschnittenem Schnittlauch bestreuen.

Horst Lichter am 25. Oktober 2014
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Gediinsteter Schellfisch im Krdutersud auf Gemiise-Nudeln

Fiir vier Portionen
Fiir den Fisch:

1 Bund gemischte Krduter 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

500 ml Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt 2 Wacholderbeeren

3 Pimentkorner 10 Pfefferkorner 4 Schellfischkoteletts (a 200 g)
Fiir die Nudeln:

250 g frische Bandnudeln 1 gelbe Zucchini 1 griine Zucchini (ca. 200 g)

1 Karotte (ca. 200 g) 30 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 Basilikumblatter 1 unbehandelte Zitrone

Kréuter abbrausen und trocken schiitteln. Bliatter von den Stielen zupfen, fein hacken und beisei-
te stellen. Zwiebel und Knoblauch schélen und klein schneiden. Gemiisebrithe und Krauterstiele,
Zwiebeln, Knoblauch und Gewiirze in einen flachen, grofien Briter geben und bei mittlerer Hit-
ze erwarmen. Schellfischkoteletts in den Sud geben und bei geschlossenem Deckel 15 bis 20
Minuten langsam gar ziehen lassen. Bandnudeln in reichlich leicht gesalzenem Wasser al dente
kochen. Zucchini und Karotten waschen, Karotten schilen. Das Gemiise mit einem Sparschéler
in lange diinne Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Gemiisestreifen darin
anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bandnudeln abgieflen und mit in die Pfanne geben.
Unterschwenken und nach Bedarf nochmals wiirzen. Die Fischstiicke aus dem Sud nehmen, den
Sud durch ein Sieb in einen kleinen Topf gieflen und die gehackten Kriuter unterrithren. Ge-
miisebandnudeln mit Hilfe einer Fleischgabel aufrollen und in tiefen Tellern anrichten, je ein
Schellfischkotelett darauf legen und den Kridutersud angiefien. Zitrone in acht Scheiben schnei-
den, jeweils ein Fischkotelett mit zwei Scheiben belegen und mit einem Basilikumblatt garnieren.

Horst Lichter am 26. April 2014
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Gegrillte Dorade mit Tomaten-Spargel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Dorade:

2 Doraden, a 375 g 2 Limetten 3 Zweige Thymian
3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Salbei 4 Zehen Knoblauch
Olivenol, Meersalz Pfeffer

Fiir den Tomaten-Spargelsalat:

300 g griinen Spargel 4 rote Kirschtomaten 4 gelbe Kirschtomaten
1 rote Zwiebel 1 Limette 1 TL Honig

2 EL Olivenol Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir das Tomaten-Paprika-Relish:

1 rote Paprika, klein 2 reife Tomaten % Zitrone

2 Lauchzwiebeln 1 Zehe Knoblauch 1 EL Tomatenmark
1 EL Tabasco 1 TL Honig 2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:
3 Limette 1 Baguette

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Doraden waschen und trockentupfen.
Im Abstand von etwa zwei Zentimetern seitlich die Haut einschneiden. Die Knoblauchzehen fiir
die Dorade abziehen und andriicken. Zusammen mit dem Thymian, dem Rosmarin und dem
Salbei in die Bauchhohle der Dorade geben. Den Fisch beidseitig mit dem Olivendl bestreichen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Doraden in einem Fisch-Grillgitter auf dem heiflen Grill
von jeder Seite etwa fiinf Minuten garen. Den Spargel waschen und trockentupfen. Die holzigen
Enden grofiziigig entfernen und die Tomaten waschen, halbieren und vom Strunk befreien. Die
rote Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Den Spargel mit etwas Olivendl in einer
heilen Grillpfanne etwa sechs Minuten garen. Dabei gelegentlich wenden, damit er von jeder
Seite eine leichte Braune bekommt. Den Spargel aus der Pfanne nehmen, halbieren und mit
den Tomaten und den Zwiebelstreifen in eine Schiissel geben. Den Saft der Limette auspressen
und zusammen mit dem Olivendl iiber dem Salat verteilen. Alles miteinander vermengen. Mit
dem Honig, Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir das Relish den Knoblauch abziehen und fein
hacken. Die Paprika waschen und vom Kerngehéuse befreien. Anschliefend in kleine Wiirfel
schneiden und zusammen mit dem Knoblauch und einem Essloffel Olivendl in einer Pfanne fiinf
Minuten braten. Zwischendurch 6fter wenden. Wahrenddessen die Tomaten waschen, vierteln,
vom Strunk befreien und fein wiirfeln. Die Lauchzwiebeln von den Enden befreien und in feine
Ringe schneiden. Diese zusammen mit den Tomaten, dem Tomatenmark, dem Tabasco und
dem restlichen Olivendl zu der Paprika-Knoblauch-Mischung in die Pfanne geben. Die Zitrone
auspressen und das Relish damit abschmecken. Anschliefend noch salzen und pfeffern. Kurz vor
dem Servieren das Baguette in den Ofen geben, um es aufzuwdrmen. Von der halben Limette vier
schone Spalten schneiden. Die gegrillte Dorade mit Tomaten-Spargelsalat und Paprika-Tomaten-
Relish auf Tellern anrichten, mit den Limettenspalten garnieren und mit dem warmen Baguette
servieren.

Horst Lichter am 01. August 2014
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Gerducherte Maischollen-Réllchen, Riibchen, Risotto

Fiir vier Portionen

Fiir die Maischollenréllchen:

1/2 TL brauner Rohrzucker 1 unbehandelten Orange 1 TL Rosa Pfeffer
1 Bund Dill 25 ml Olivenol 8 Schollenfilets
Salz 4 Zweige Thymian 4 Zweige Rosmarin
2 EL Krauter-der-Provence

Fiir die Riibchen:

4 Bund Radischen 100 g Mairiibchen 100 g Teltower Riibchen
1 Bund Blattpetersilie 25 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

500 ml heiflen Gefliigelfond 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

50 ml Olivendl 150 g Risottoreis 50ml Weiiwein

4 Stangen Friihlingslauch Salz, Pfeffer 25 g geriebenen Parmesan

25 g kalte Butter
Fiir das Anrichten:
1 Schale Gartenkresse

Fiir die Rollchen, Salz zusammen mit Rohrzucker, Orangenabrieb, Rosa Pfeffer im Morser sehr
fein zerstoflen. Den Dill von den Stielen zupfen, fein schneiden und ebenso zur Gewiirzmischung
geben. Die Schollenfilets mit der Gewlirzmischung diinn bestreuen, rosenformig aufrollen und mit
jeweils einem Zahnstocher fixieren. Den Gareinsatz mit Olivendl einstreichen und die Rollchen
darauf stellen. Die getrockneten, sowie die frischen Kréuter in den Topf geben, den Gareinsatz
dariiber stellen und mit dem Deckel verschlielen. Den Fisch auf hochster Stufe rduchern. Sobald
Sie eine dichte Rauchentwicklung sehen, Hitze wegnehmen und die Rollchen 12 bis 15 Minuten
fertig rduchern. Die Radischen putzen und vierteln. Mairiibchen putzen, schilen und je nach
Grofle in kleine Ecken schneiden. Die Teltower Riibchen putzen und halbieren. Blattpetersilie
von den Stielen zupfen und fein schneiden. Die Butter leicht erhitzen und sdmtlich Riibchen darin
drei bis fiinf Minuten andiinsten und mit Salz, Pfeffer wiirzen. Zum Schluss die Blattpetersilie
zugeben.

Fiir das Risotto Schalotten, Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Das Olivendl erhitzen und
Schalotten, Knoblauch darin andiinsten. Den Reis zufiigen und unter Riihren glasig diinsten.
Den Weilwein dazugielen und einkochen lassen. Nun nach und nach mit heilem Fond aufgieflen
bis dieser vollstindig aufgebraucht ist. Dieser Vorgang dauert ca. 20 Minuten. Mit Salz, Pfeffer
wiirzen. Den Friihlingslauch putzen, der Liange nach halbieren und schrig in Rauten schneiden.
Zum Schluss Butter, geriebenen Parmesan zugeben und mit Friihlingslauch verfeinern.

Zum Servieren das Risotto in tiefe Teller verteilen und das Gemiise darum legen. Jeweils zwei
Roéllchen auf setzen und mit Gartenkresse vollenden.

Johann Lafer am 10. Mai 2014
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Gerducherter Zander auf Kiirbis und Brezen-Chips

Fiir 4 Personen

300 g Muskatkiirbis 85 g Zucker 100 ml Weiflweinessig
Meersalz 1 Scheibe Ingwer 1 Gewiirznelke

1 Lorbeerblatt 1 Wacholderbeere 1/2 TL Senfkorner
1/4 TL schwarze Pfefferkorner 2 EL Rauchermehl, Buchenholz Speisesl

8 Zanderfilets & ca. 60 g Pfeffer 1 Laugenstange

3 EL Butter

Den Kiirbis schélen, die Kerne entfernen, das Fruchtfleisch in 5 mm dicke Scheiben schneiden
und diese in kleine Stiicke von 2 — 3 cm schneiden. Den Zucker in einem Topf bei mittlerer
Hitze hellbraun karamellisieren. 250 ml Wasser zugeben und die Kiirbiswiirfel sowie Essig, 1/2
TL Salz, Ingwer, Nelke, Lorbeer, Wacholder, Senf- und Pfefferkérner hineingeben. Alles 2 — 3
Minuten kocheln lassen, in ein grofles Einmachglas mit 500 ml Inhalt fiillen, sofort verschlie-
Ben und auskiihlen lassen. Fiir den Fisch einen flachen Topf mit Alufolie auslegen und 1 — 2
EL Rauchermehl darauf verteilen. Ein passendes Dampfgitter oder einen asiatischen Dampfkorb
darauf setzen und auf dem Herd bei milder Temperatur aufheizen, bis leichter Rauch aufsteigt.
Den Diampfeinsatz mit etwas Ol einstreichen. Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf den
Dampfeinsatz legen und zugedeckt darin — je nach Dicke des Fisches — in ca. 12 Minuten gar réu-
chern. Fiir die Brezenchips die Laugenstange in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne die
Butter schmelzen und die Brezenscheiben darin kross braten, dann auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die Kiirbisstiicke in etwas Einlegefond erhitzen, abtropfen lassen und auf vorgewérm-
ten, tiefen Tellern anrichten. Den Kiirbissud mit einem Stabmixer nochmals aufschdumen, auf
dem Kiirbis verteilen, gerducherten Zander darauf anrichten und mit den Brezenchips bestreut
servieren.

Frank Buchholz am 01. Dezember 2014
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Gespicktes Heilbutt-Filet mit Bratkartoffeln

Fiir vier Portionen
Fiir den Fisch:
4 Heilbuttfilets, a 200 g 8 getr. Tomatenfilets 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

400 g gekochte Kartoffeln 1 Zwiebel 50 g Speck

2 EL Rapsol 30 g Butter

Fiir den Salat:

1 Salatgurke 1 TL Zucker 2 El Schmand
1-2 EL Weilweinessig 3 Zweige Dill

Die Knoblauchzehe abziehen und in Scheiben schneiden. In die Heilbuttfilets mit einem langen
schmalen Messer zwei Schlitze schneiden und je ein Tomatenfilet und ein bis zwei Scheiben
Knoblauch stecken. Die Filets anschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im
heiflen Olivensl anbraten. Die Fischfilets wenden und anschlieffend im Backofen bei 120 Grad
zehn Minuten garen. Die Kartoffeln schéilen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und
klein wiirfeln, den Speck ebenfalls klein wiirfeln. Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die
Kartoffelscheiben darin unter gelegentlichem Wenden goldbraun braten. Speck und Zwiebeln
zugeben und einige Minuten mitbraten, bis alles gut angerdstet ist. Die Bratkartoffeln mit Salz
und Pfeffer wiirzen und die Butter unterschwenken. Fiir den Salat die Gurke waschen, schéilen
und in Scheiben hobeln. Die Gurkenscheiben mit etwas Salz bestreuen, gut untermischen und
einige Minuten stehen lassen, anschlieBend das entstandene Wasser abgieflen. Die Gurken mit
Schmand, Zucker und Essig mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Dill klein schneiden
und unterrithren. Die Heilbuttfilets mit den Bratkartoffeln auf Tellern anrichten, den Salat dazu
servieren.

Horst Lichter am 01. Méarz 2014
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6nocchi-Mangold-Pfanne mit Seelachs-Wiirfeln

Fiir vier Portionen

Fiir die Gnocchi-Pfanne:

5 Stiele bunter Mangold 250 g frische Gnocchi 30 g Butter

2 El Olivenol 100 ml Gemiisebrithe 2 EL Creme-fraiche

Salz, Pfeffer

Fiir die Seelachswiirfel:

600 g Seelachsfilet 1 Zweig Rosmarin 8 Scheiben Parma-Schinken
2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

rosa Pfeffer

Zunéchst den Mangold putzen, waschen, Bldtter von den Stielen zupfen. Stiele in 2 cm lan-
ge Stiicke schneiden. Blétter fein schneiden. Danach Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Gnocchi darin goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf eine Platte geben und
warm stellen. Olivendl in eine Pfanne geben, Mangoldstiele darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, Gemiisebriihe zugeben und 2-3 Minuten koécheln lassen. Anschliefend Mangoldblatter
unterschwenken und kurz zusammenfallen lassen. Créme-fraiche unterriihren und gegebenenfalls
nochmals nachwiirzen. Fiir die Seelachswiirfel das Seelachsfilet in 8 Wiirfel schneiden, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und Rosmarinnadeln darauf verteilen. Jeden Seelachswiirfel mit einer Scheibe
Parma-Schinken umwickeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Fisch darin von beiden
Seiten 2-3 Minuten braten. Gnocchi zum Mangold geben, kurz darin erwédrmen und zusammen
mit dem Seelachs anrichten. Mit Rosa Pfeffer bestreuen und servieren.

Horst Lichter am 20. Dezember 2014
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Goldforelle

Fiir 2 Portionen

1 Goldforelle 50 g Weizendunst 1 Zitrone
4 Zweige Thymian 50 g Butterschmalz 50 g Butter
Salz

Vor dem Filetieren ein Schneidbrett mit einem Kiichentuch auslegen, damit der Fisch nicht weg-
rutscht. Den Fisch waschen und ggf. schuppen (bei Forellen ist kein Entfernen der Schuppen
notwendig). Zuerst direkt hinter dem Kopf des Fisches, schriig in Richtung Kopf, bis zur Mittel-
gréite einschneiden, das Messer drehen und auf der Mittelgréte entlang in Richtung Schwanzflosse
schneiden. Den Fisch umdrehen und auch das zweite Fischfilet genauso von der Mittelgréte 16-
sen. Anschlieffend die Filets an den Bauchlappen zurechtschneiden und die Griten mit einer
Gritenzange vorsichtig herausziehen. (Je frischer der Fisch ist, desto schwieriger lassen sich die
Griten herausziehen.) Butterschmalz in eine kiihle Pfanne geben und bei schwacher Hitze fliissig
werden lassen. Die Fischfilets auf der Hautseite mit dem Dunst bestduben, mit der Hautseite
nach unten in die nur warme Pfanne legen, die Fischseite mit Salz wiirzen und die Temperatur
erhohen. Bei mittlerer Hitze den Fisch auf der Hautseite braten, bis er knusprig braun ist. Sollten
sich die Fischfilets leicht wolben, mit einer Winkelpalette mit schwachem Druck andriicken, da-
mit die Haut vollstéindig Kontakt zum heiflen Pfannenboden hat und gleichméfig braten kann.
Zuletzt den Fisch wenden, die Butter, Thymian und Zitronenabrieb zugeben, kurz aufschiu-
men lassen, Fisch herausnehmen, auf Tellern anrichten und mit der aromatisierten Bratbutter
umtriufeln. Als Beilagen eignen sich sehr gut Blattsalate, Spinat oder Kartoffeln.

Alexander Herrmann am 27. Juni 2014
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Gratinierte Zander-Taortchen in Sauerampfer-Sofie

Fiir 2 Personen

6 festk. Kartoffeln Salz 3 Tomaten

250 g Blattspinat 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

Pfeffer 2 Schalotten 100 ml Weilwein

50 ml Wermut 250 ml Fischfond 150 g Creme-fraiche
20 g Sahne Piment-d’Espelette 2 Spritzer Zitronensaft
300 g Zanderfilet 1,5 EL Olivenol 6 Steinchampignons

10 Blatter Sauerampfer

Die Kartoffeln gut biirsten und waschen, in einem Topf mit Salzwasser garen. Anschlielend aus-
kiihlen lassen. Die Tomaten am Strunkansatz einritzen, in kochendem Wasser kurz iiberbriihen,
herausnehmen, abschrecken, die Schale abziehen. Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen und
das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Knob-
lauch schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Spinat zugeben
und zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotten schilen und fein schneiden.
In einem Topf mit 1 EL Butter die Schalotten anschwitzen, mit Weilwein und Wermut abléschen
und die Fliissigkeit etwas einkochen lassen. Dann Fischfond angieflen und diesen wiederum um
die Halfte einkochen. Créme-fraiche hinzufiigen und alles noch ca. 5 Minuten kocheln lassen. In
der Zwischenzeit die Sahne steif schlagen. Die Sauce mit Salz, Piment d’Espelette und einem
Spritzer Zitronensaft wiirzen, durch ein Sieb passieren, kurz aufmixen und die geschlagene Sahne
unterheben. Den Backofen auf 70 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Zanderfilet in 5 mm
dicke Scheiben schneiden. Mit Salz, Piment d’Espelette und einem Spritzer Zitronensaft wiirzen.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech zwei Edelstahlringe von ca. 9 mm Durchmesser
setzen. Jeweils Spinat einfiillen, die Tomatenwiirfel darauf verteilen und die Fischscheiben ro-
settenformig einlegen. Mit 1 TL Olivenol betrdufeln und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten
garen. Die Pilze putzen und in 2 mm dicke Scheiben schneiden. Sauerampfer abspiilen, trocken
schiitteln und in feine Streifen schneiden. Von den Kartoffeln die Enden abschneiden, die Kar-
toffeln jeweils in 3 Teile schneiden. Die Kartoffelscheiben in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol
goldbraun braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fischtortchen aus dem Ofen nehmen, den
Backofengrill anschalten. Zander tortchen mit den Pilzscheiben belegen, diese leicht salzen, mit
etwas Sauce begieflen (je ca. 2 EL) und unter der Grillschlange goldbraun gratinieren. Zan-
dertortchen vorsichtig aus dem Ring ziehen und in der Tellermitte anrichten. Kartoffeln um
den den Fisch herum verteilen. Die restliche Sauce nochmal erhitzen, aufmixen, Sauerampfer
untermischen und angieflen.

Jorg Sackmann am 17. Juni 2014
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Heilbutt im Blausud pochiert

Fiir 2 Personen

400 g Heilbuttfilet 2 Karotten 1 Knolle Sellerie

1 Stange Lauch 1 Zwiebel 200 ml trockener Weiiwein
200 ml Gemiisebrithe 50 ml Weiflweinessig 100 g Butter

2 Bléatter Lorbeer 4 Wacholderbeeren 1 Korn Piment

4 Korner Pfeffer 1 Nelke 1 TL Senfkérner
Pflanzenol

Die Karotten und den Sellerie schilen und in feine Streifen schneiden. Den Lauch putzen und
ebenfalls in feine Streifen schneiden. Gemiisestreifen beiseite Stellen und alle Abschnitte aufhe-
ben. Die Zwiebel schélen, grob schneiden und zusammen mit den Gemiiseabschnitten in einen
flachen Topf geben und mit wenig Ol kurz anschwitzen. Das Ganze mit WeiBwein abléschen, mit
Briihe auffiillen, Lorbeer, Wacholder, Piment, Pfefferkérner, Nelke und Senfkérner zugeben, auf-
kochen lassen und mit Salz und Essig abschmecken. Den Topf von der Herdplatte nehmen, den
Fisch in vier Stiicke portionieren und in den nicht mehr kochenden Sud legen. Nun den Topf mit
einem Deckel verschliefen und den Fisch gar ziehen lassen. Wahrenddessen die Gemiisestreifen
in einer Pfanne mit etwas Ol anschwitzen und mit Salz wiirzen. Den gegarten Fisch vorsichtig
aus dem Sud nehmen, den Sud durch ein Sieb in einen Topf passieren, aufkochen lassen und
mit kalten Butterflocken schaumig aufmixen. Die Gemiisestreifen auf tiefen Tellern anrichten,
Heilbutt darauf setzen und den Schaum darum verteilen.

Alexander Herrmann am 28. Marz 2014

Heilbutt in Olivenél pochiert mit Rotwein-Zwiebel-Butter

Fiir 2 Portionen
400 g Heilbuttfilet 2 Zweige Basilikum 2 Zweige Blattpetersilie

2 Zeige Estragon 3 Bund Thymian 4 rote Zwiebeln
300 ml Rotwein 300 ml Gemiisebrithe 20 g Mehl
80 g Butter 500-800 ml Olivensl  Salz

Den Boden einer Auflaufform mit je zwei Zweigen, Basilikum, Petersilie, und Estragon auslegen
und mit Olivenol begieflen. Die Heilbuttfilets von beiden Seiten salzen, auf die Kriuter setzen,
den Thymian darauf verteilen und mit Olivendl auffiillen, bis der Fisch vollsténdig bedeckt ist.
Anschliefilend die Auflaufform mit Frischhaltefolie abdecken und circa 40 bis 60 Minuten (je nach
Dicke des Fischfilets) bei 80 Grad Umluft, im Backofen garen. Die Zwiebeln schilen, in feine
Wiirfel schneiden, in einem Topf mit etwas Butter anschwitzen und mit Rotwein abldschen.
Alles fast komplett einkocheln lassen, mit Briihe auffiillen, wieder fast einkochen, mit Mehl-
Butter (Mehl und 20 Gramm Butter verkneten) sdmig binden und kurz vor dem Servieren die
kalte Butter unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rotwein-Zwiebel-Butter auf
zwei Tellern verteilen, den Fisch darauf anrichten und mit frischem Basilikum dekorieren.

Alexander Herrmann am 27. Mai 2014
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Heilbutt mit Vanille-Spinat, Tomaten-Kapern-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir den Heilbutt:

2 Heilbuttfilets a 120 g 1 Zitrone 1 Orange

20 g Ingwer 1 Knoblauchzehe 1 TL Butter

1 EL Olivenol mildes Chilisalz Salz, Pfeffer

Fiir den Vanille-Spinat:

120 g Babyspinat 50 g Ingwer 1 Knoblauchzehe
1 Vanilleschote 2 Splitter Zimtrinde 2 TL kalte Butter
Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Salsa:

2 Tomaten 1 reife Mango 1 Orange

1 Limette 2 Friihlingszwiebeln 1 Schalotte

1 EL eingelegte Kapern 3 Blétter Minze 1 TL Dillspitzen
1 Prise Zucker 1 TL Olivendl Chilisalz, Salz, Pfeffer

Fiir den Heilbutt einen Topf mit FEinsatz zum D&mpfen circa zwei Zentimeter hoch mit Wasser
fiilllen. Den Einsatz leicht einbuttern und in den Topf setzen. Die Fischfilets waschen, trocken
tupfen und in den gebutterten Einsatz legen. Bei milder Hitze, mit geschlossenem Deckel circa
zwei bis drei Minuten ddmpfen. Den Topf vom Herd nehmen und den Fisch weitere fiinf Minuten
darin saftig durchziehen lassen. Die Knoblauchzehe abziehen und fein reiben. Den Ingwer schélen
und ebenfalls fein reiben. Die Zitrone sowie die Orange waschen und jeweils etwas von der Schale
abreiben. Das Olivendl zusammen mit dem geriebenen Knoblauch, dem geriebenen Ingwer sowie
dem Zitronen- und Orangenabrieb in einer Pfanne geben und leicht erwédrmen. Nach und nach
das Chilisalz einriihren. Die Pfanne anschlieend vom Herd nehmen, die geddmpften Fischfilets
hineingeben und mit dem Aroma-Ol betréufeln. Fiir den Spinat die Knoblauchzehe abziehen und
in Scheiben schneiden. Den Ingwer schéiilen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Von der Vanil-
leschote ein circa drei Zentimeter langes Stiick abschneiden. Den Babyspinat waschen, trocken
schleudern und in eine Pfanne geben. Die Knoblauch- sowie Ingwerscheiben, die Vanilleschote
und die Zimtrinden zu geben. Alles unter stindigem Wenden circa zwei Minuten garen, bis der
Spinat zusammenfillt. Mit etwas Chilisalz, Muskatnuss und gegebenenfalls je etwas Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Butter unterrithren und den Knoblauch, den Ingwer sowie die Vanille
und den Zimt wieder entfernen. Fiir die Tomaten-Kapern-Salsa die Mango schélen, vom Kern
l6sen und ein Viertel des Fruchtfleischs schélen und wiirfeln. Die Friihlingszwiebeln putzen und
in feine Ringe schneiden. Die Tomaten waschen, trocken tupfen, den Strunk entfernen und die
Oberseite kreuzweise einritzen. Etwas Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, die Tomaten
circa 20 Sekunden in das siedende Wasser tauchen und anschliefend mit kaltem Wasser abschre-
cken. Die Tomaten hiuten, vierteln, die Kerne entfernen und die Filets in Wiirfel schneiden. Die
Schalotten abziehen und ebenfalls wiirfeln. Die Orange halbieren und eine Hélfte auspressen.
Die Limette waschen, trocken tupfen, etwas von der Schale abreiben, halbieren und eine Hélfte
auspressen. Die Minzblatter waschen, trocken tupfen und fein hacken. Die Mango, die Friihlings-
zwiebeln, die Schalotten und die Kapern vermengen. Einen Essloffel Orangensaft, einen Spritzer
Limettensaft, Limettenabrieb, das Olivendl, die Minze und den Dill zugeben und untermischen.
Die Salsa mit dem Zucker und Chilisalz wiirzen. Den Fisch zusammen mit dem Vanille-Spinat
und der Salsa auf einem Teller anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 22. August 2014
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Hering mit Wassermelone, Schalotten, Safran-Hollandaise

Fiir 4 Personen

500 ml Wasser 200 g Zucker 250 m Rotweinessig

500 g Wassermelone 8 ldngliche Schalotten 100 ml Weiflwein

100 ml Apfelsaft Meersalz 1 Zweig Thymian

3 Zweige Zitronen-Thymian 1 Knoblauchzehe 5 EL Olivenol

1 Prise Piment-d‘Espelette 600 g Heringsfilet 1 reife Avocado

Pfeffer 100 g Butter 1 Bio-Limette

200 ml Fischfond 1 Ei 3 Eigelb

1 Msp. Safranfiden Cayennepfeffer 1 EL gesalzene Erdniisse

Wasser mit Zucker im Topf aufkochen, etwas abkiihlen lassen und dann den Essig einriihren. Die
Wassermelone schilen und in ca. 2cm dicke Scheiben schneiden. Die Kerne vorsichtig entfernen
und die Scheiben in eine Auflaufform oder Lebensmittelplastikbox legen, die Marinade angie-
Ben, gut abdecken und im Kiihlschrank mindestens 12 Stunden ziehen lassen. Die Schalotten
schilen und je nach Linge dritteln. Weifiwein mit Apfelsaft in einem flachen Topf aufkochen,
mit Meersalz abschmecken. Schalotten und Thymianzweig einlegen und zugedeckt weich schmo-
ren. Zitronen-Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Knoblauch schélen und fein
wiirfeln. 4 EL Olivendl mit Zitronen-Thymian, Knoblauch und einer Prise Piment d’Espelette
vermischen. Heringsfilets entgriaten, abwaschen und gut abtrocknen. Dann mit dem aromati-
sierten Ol bestreichen und ca. 20 Minuten ziehen lassen. Die Avocado schilen und achteln.
Avocadospalten mit Meersalz, Pfeffer, Zitronensaft und etwas Olivendl marinieren. Fiir die Sa-
franhollandaise die Butter in einem Topf schmelzen. Die Limette heifl abwaschen, abtrocknen
und die Schale abreiben, dann den Saft auspressen. Fischfond, Limettenschale und —saft mit Ei
und Eigelben in einem Schlagkessel gut verrithren, Safran untermischen und iiber dem heiflen
Wasserbad schaumig schlagen, bis die Eier binden (ca. 70 Grad). Die geschmolzene Butter lang-
sam mit dem Schneebesen unterriihren. Die cremige Hollandaise mit Cayennepfeffer und Salz
abschmecken. Die Melonenscheiben aus dem Fond nehmen und gut abtropfen lassen. Die Me-
lonenscheiben leicht 6len und auf dem Grill oder in der Grillpfanne an grillen. Anschlieflend in
schone Wiirfel schneiden. Die Fischfilets auf dem Grill oder in einer Grillpfanne auf der Hautseite
kréftig anrosten, wenden und auf der Fleischseite nur kurz braten. Zuletzt mit grobem Meersalz
wiirzen. Die Avocadospalten, die Melone und die Schalotten abwechselnd auf dem Teller vertei-
len. Die Heringsfilets darauf verteilen und die Hollandaise daneben anrichten. Zum Schluss die
gehackten Erdniisse iiber das Gericht streuen.

Michael Kempf am 04. Juli 2014
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Kabeljau auf Petersilienwurzel-Piiree

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 350 g Petersilienwurzeln
9 EL Butter 100 ml Weilwein 50 m Portwein

100 ml trockener Wermut 300 ml Fischfond 80 g Sahne

Salz, Piment d’Espelette Zucker 100 g Blattpetersilie

1 Zwiebel 1 Apfel 1 EL Olivenol

20 ml Balsamico 150 g Blutwurst ohne Darm  Pfeffer

4 Kabeljaufilets ohne Haut 1 Spritzer Zitronensaft

Schalotten, Knoblauch und Petersilienwurzel schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Fiir den
Fond in einem Topf mit 1 EL Butter Schalotte, 125 g Petersilienwurzel und den Knoblauch
anschwitzen. Mit Weilwein, Portwein und Wermut abléschen, aufkochen und die Fliissigkeit
auf ein Drittel einkochen lassen. Dann den Fischfond zugeben, kécheln bis die Petersilienwurzel
weich ist. In der Zwischenzeit restliche Petersilienwurzelwiirfel in einem Topf mit 2 EL Butter
anschwitzen, Sahne angieflen, leicht salzen und weich kochen. Den Petersilienwurzelfond passie-
ren und mit Salz, Piment d’Espelette und Zucker abschmecken. Blattpetersilie in einem Topf
mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen, gut ausdriicken und mit 4 EL Butter im Mixer zu
einer feinen, griinen Créeme aufmixen, mit Salz und Piment d‘ Espelette wiirzen. Die mit Sahne
weich gekochte Petersilienwurzel piirieren, durch ein feines Sieb streichen und mit Salz und Zu-
cker wiirzen. Die Zwiebel schiilen und fein schneiden. Apfel schilen, vierteln, das Kerngehduse
entfernen und die Viertel in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivencl die
Zwiebel goldbraun anschwitzen, mit Balsamico abloschen und diesen einkochen lassen. Dann die
Apfelwiirfel zugeben, kurz mit anschwitzen und die Blutwurst unter die Zwiebelmarinade geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fischfilets in einer Pfanne mit 2 EL Butter von jeder Seite
ca. 2 Minuten anbraten, mit Salz und Zitronensaft wiirzen. Vor dem Servieren die Petersilien-
butter in den heilen Petersiliensud mixen und abschmecken. Petersilienwurzelpiiree in der Mitte
des Tellers anrichten, Fisch aufsetzen. Apfel-Blutwurst auf den Fisch geben, die aufgeschaumte
Sauce um den Fisch verteilen und servieren.

Jorg Sackmann am 25. November 2014
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Kabeljau aus dem Wurzelsud mit Senf-Sofe

Fiir 2 Personen

500 g kleine Kartoffeln, fest Salz 2 Kabeljaufilets a 200 g
75 g Lauch 75 g Sellerie 75 g Karotten
1 Zwiebel 100 ml Weilweinessig 2 Lorbeerblatter

10 Pfefferkorner, zerdriickt — Salz
Fiir die Senfsauce:

1/8 1 Fischfond 1/8 1 Sahne 1/8 1 trockener Weiiwein
70 g Butter 1 TL Dijon Senf, grob 1 TL Senf, mittelscharf
Pfeffer 1 Bund Blattpetersilie

Kartoffeln schélen und in Salzwasser weich kochen. Fischfilets abwaschen , trocken tupfen und
noch vorhandene Grite ziehen. Lauch, Sellerie, Karotten und Zwiebel waschen, putzen und in
feine diinne Streifen schneiden. Fiir den Sud 2 Liter Wasser mit Essig, Lorbeerblittern, Pfef-
ferkornern und etwas Salz aufkochen lassen. Die Gemiisestreifen einlegen. Fischfilets dazugeben
und ca. 10 Minuten im Sud ziehen lassen.

Fiir die Sauce:

Den Fischfond, die Sahne und den Weifiwein um etwas mehr als die Hilfte einkochen. Dann 40 g
kalter Butter unterriithren, den Senf einriihren und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Vor dem
Servieren die Sauce kurz aufmixen. Die Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Die Butter in einen Topf geben und zerlaufen lassen. Die weich gekochten Kartoffeln abschiitten
und mit restlicher Butter und der Petersilie vermischen. Die Gemiisestreifen auf Tellern anrich-
ten, mit dem Kabeljau belegen und mit der Senfsauce iibergiefen. Etwas gehackte Petersilie
dariiber streuen. Petersilienkartoffeln dazu reichen.

Otto Koch am 07. Marz 2014
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Kabeljau im Speck-Mantel, Kohlrabi in Senf -Kapern-Butter

Fiir zwei Personen
2 Kabeljaufilets, & 150 g 4 Scheiben Schinkenspeck 500 g Kohlrabi

2 Schalotten 0,5 Bund Schnittlauch 1 Zitrone

1 TL Kapern 1 TL Zucker 2 EL korniger Dijon-Senf
30 g Butter 3 EL Butterschmalz 150 ml Gemiisefond

Salz, weifler Pfeffer schwarzer Pfeffer

Den Fisch waschen, trocken tupfen und von jeder Seite mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die ge-
wiirzten Filets jeweils mit zwei Scheiben Schinkenspeck umwickeln und mit einem Zahnstocher
feststecken. Den Kohlrabi putzen, schilen, halbieren und in Scheiben schneiden. Zwei Kohlrabi-
blatter fiir die Garnierung zur Seite legen. Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Die Kapern
abtropfen lassen und den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden. Die Butter in einem Topf
erhitzen und die Schalotten sowie den Kohlrabi darin andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen. Den Senf einrithren und mit dem Fond abléschen. Im geschlossenen Topf circa zehn
Minuten diinsten. Die Zitrone waschen, trocken tupfen und etwas von der Schale abreiben. Den
Zitronen abrieb zusammen mit den Kapern zu dem Kohlrabi geben und im offenen Topf so
lange weiter garen lassen, bis die Fliissigkeit fast vollstdndig eingekocht ist. Abschlieflend die
Schnittlauchréllchen unterheben. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Kabeljau-
filets darin bei starker Hitze auf jeder Seiter circa zwei bis drei Minuten goldbraun anbraten.
Die Kabeljaufilets auf den Kohlrabiblédttern anrichten und mit dem Kohlrabigemiise servieren.

Horst Lichter am 14. Méarz 2014
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Kabeljau in Salami mit Paprika-Risotto

Fiir 4 Personen
Fiir den Risotto:

2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 60 g pikante Salami
700 ml Hithnerbriihe 1 EL Olivenol 200 g Risottoreis
100 ml WeiBwein 100 g gegrillte Ol-Paprika 2-3 Stiele Thymian
2-3 Stiele Estragon 2-3 Stiele Basilikum 2-3 EL Parmesan

Pfeffer, Salz
Fiir Kabeljau in Salami:

700 g Kabeljaufilet 8-12 Scheiben diinne Salami 2 EL Olivenol
Fiir Kabeljau in Parma-Schinken:
4-6 Scheiben Parma-Schinken einige Stiele Basilikum 300 g Kabeljaufilet

2 EL Olivenol

Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Salami ebenfalls wiirfeln. Brithe zum Kochen
bringen. Ol in einem Topf erhitzen und die Salamiwiirfel darin zwei bis drei Minuten ausbraten.
Schalotten- und Knoblauchwiirfel dazugeben und glasig anschwitzen. Reis dazugeben und eben-
falls glasig anschwitzen. Mit dem Wein abléschen und fast vollstdndig einkochen lassen. Unter
Riihren so viel heifle Briihe zum Reis geben, dass dieser gerade bedeckt ist. Bei schwacher Hitze
kocheln lassen, bis der Reis die Fliissigkeit vollstdndig aufgenommen hat. Erneut unter Rithren
etwas Briithe dazugielen und einkochen lassen. So weiterverfahren, bis der Risottoreis nach 20
bis 30 Minuten &l denteist. Paprika abtropfen lassen und in Streifen schneiden. Die Krauter-
blatter abzupfen und grob schneiden. Paprika und Kréuter unter den fertigen Risotto heben.
Den Kise unterriihren und den Risotto mit Salz, Pfeffer und nach Wunsch etwas gerduchertem
Paprikapulver abschmecken.

Fiir Kabeljau in Salami:

Waéhrend der Risotto gart, den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Fischfilet waschen und gut
trocken tupfen. Eventuell noch vorhandene Gréten entfernen. Fisch in Portionsstiicke schneiden
und jede Portion in zwei bis drei Scheiben Salami (je nach Grofie) wickeln. In einer ofenfesten
Pfanne das Ol erhitzen und die Kabeljau-Salami-Pickchen darin von jeder Seite ein bis zwei
Minuten anbraten, anschliefend im Ofen etwa zehn Minuten gar ziehen lassen. Den Fisch mit
dem Risotto anrichten.

Fiir pochierten Kabeljau in Parma-Schinken:

Die Schinkenscheiben nebeneinander dicht an dicht auf die Arbeitsfliche legen, gleichméfig mit
Basilikumblittern belegen. Das Fischfilet darauf legen und vorsichtig in den Schinken einrollen.
Die Rolle zuerst fest in Frischhalte-, dann in Alufolie wickeln. Einen Topf mit so viel Wasser
fiillen, dass der Fisch bedeckt ist. Das Wasser bis kurz vor dem Siedepunkt erhitzen. Die Rolle
hineinlegen und 15 bis 20 Minuten bei geringer Hitze ziehen lassen. Herausheben, die Folien
entfernen und die Rolle gut trocken tupfen. Im heiflen Olivendl rundherum kurz anbraten. Rolle
halbieren und anrichten.

Cornelia Poletto am 05. Januar 2014
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Kabeljau mit Pak-Choi und Pinienkern-Fond

Fiir 4 Personen

11 EL Olivenol 10 g Curry 12 Baby-Pak-Choi
Salz 50 g Pinienkerne 3 Schalotten

3 Zweige Thymian 1 TL Tomatenmark 30 ml weifler Portwein
30 ml Madeira 500 ml Gefliigelfond 1 Schale Enoki-Pilze
4 Kabeljaufilets 2 EL Butter Pondicherrypfeffer

6 EL Olivendl in einem Topf erwéirmen, Curry zugeben und 30 Minuten ziehen lassen, dann
durch ein Sieb passieren. Pak-Choi putzen, waschen und im ganzen in einem Topf mit Salzwas-
ser blanchieren. Herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Pinienkerne in
einer Pfanne ohne Fett goldgelb rosten. Schalotten schélen und fein schneiden. Thymian ab-
splilen, trocken schiitteln, Bldtter von 2 Zweigen abstreifen und fein schneiden. In einem Topf
mit 1 EL Olivenol die Schalotten mit Thymian anschwitzen. Tomatenmark untermischen, kurz
anschwitzen und mit Portwein und Madeira abléschen. Die Fliissigkeit nahezu einkochen lassen.
Gefliigelfond angielen und diesen um die Hélfte einkochen. Die Pilze putzen und den Stiel kiir-
zen. Die Fischfilets waschen, mit einem Kiichentuch abtropfen. Die Sauce mit Salz abschmecken,
Pinienkerne untermischen und mit 2 EL Olivenol verfeinern. Pak-Choi in einer Pfanne mit 2 EL
Butter schwenken, die Pilze zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fischfilets mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl und einem Thymianzweig von beiden
Seiten braten. Die Sauce auf Teller geben, Kabeljau darauf anrichten, mit Curryol betraufeln
und den Pak-Choi dazu servieren.

Karlheinz Hauser am 26. Mai 2014
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Kabeljau mit Réstzwiebel-Bouillon und Lauch

Fiir 4 Personen

2 weifle Zwiebeln 1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken

2 Wacholderbeeren 500 ml Gemiisebriihe 400 ml Apfelsaft

100 ml Weilwein 50 ml Estragonessig 2 Stangen Lauch
Meersalz, weiler Pfeffer 60 g Tapiokaperlen 4 Kabeljaufilets a 120 g
ca. 1 EL Mehl 2 EL Rapsol 1 EL Butter

1 Zweig Thymian 1/2 Bund Schnittlauch 40 g frischer Meerrettich

Die Zwiebeln schélen und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Lorbeerblatt, Nelken und
Wacholderbeeren im Morser zerstoflen. Die Zwiebelscheiben in einem flachen Topf ohne Fett gut
anrosten, mit der Gemiisebrithe abloschen, die gemorserten Gewiirze zugeben und bei kleiner
Hitze mindestens 30 Minuten ziehen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen.
Fiir den Lauch Apfelsaft, Weilwein und Essig in einen Topf geben und die Fliissigkeit um die
Halfte einkochen. In der Zwischenzeit den Lauch waschen, die unschonen Blatter entfernen. Dann
Lauch in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Diese in eine tiefe Auflaufform flach und gleichméfig
einschichten. Den eingekochten Fond mit Salz und Pfeffer kréiftig abschmecken und iiber den
Lauch gieflen. Die Auflaufform mit Alufolie abdecken und in den vorgeheizten Ofen geben.
So den Lauch ca. 15 Minuten garen. Marinierte Zwiebeln mit Salz und Pfeffer abschmecken
und durch ein Tuch passieren. Die Tapiokaperlen ca. 5 Minuten in reichlich kochendem Wasser
blanchieren, auf ein Sieb giefen und mit kaltem Wasser gut abwaschen. Dann Tapioka in die
Rostzwiebel-Bouillon einrithren und nochmals abschmecken. Kabeljau auf der Hautseite mit
wenig Mehl bestiuben und in einer heifien Pfanne mit Ol auf der Hautseite knusprig anbraten.
Die Temperatur reduzieren und die Fischfilets wenden, Butter und Thymian zugeben und ca. 4-6
Minuten garen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Rostzwiebel-
Bouillon erwidrmen, Schnittlauch untermischen. Den Fisch aus der Pfanne nehmen, kurz auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Meersalz wiirzen. Den heiflen Lauch abtropfen lassen
und flach in tiefen Tellern anrichten. Kabeljau auf dem Lauch anrichten und die Rostzwiebel-
Boullion riihren und angieflen. Den Meerrettich mit einer feinen Reibe frisch dariiber reiben und
servieren.

Michael Kempf am 09. Mai 2014
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Kabeljau mit Stockfisch-Krokette und Rote Bete

Fiir 4 Personen

200 g Stockfisch 4 Zweige Thymian 3 Knoblauchzehen

4 Knollen Rote Bete (ca. 800 g) 2 TL Honig 600 g Kartoffeln, mehligk.
Salz 250 ml Milch 2 Schalotten

3 EL Butterschmalz 1 -2 EL Mehl 400 ml Fischfond

1/2 Bund Dill 60 g Gjetost-Kise 1 Ei

1 Zwiebel 3-4 EL Kartoffelstarke ca. 40 g Pankomehl

100 g saure Sahne 2 EL Butter 700 g Kabeljaufilet

ca. 500 g Frittierfett

Stockfisch iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen, das Wasser zweimal wechseln. Den Back-
ofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Thymian abspiilen und trocken schiitteln.
Knoblauch schélen und halbieren. Rote Bete waschen, jede Knolle einzeln mit 1/2 TL Honig,
einem Thymianzweig und einer halben Knoblauch in Alufolie packen und je nach Grofle ca. 50
Minuten im vorgeheizten Ofen weich garen. Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen.
Fingeweichten Stockfisch von Griten und Héuten 16sen. In einem Topf mit Milch und einer zer-
driickten Knoblauchzehe den Stockfisch weich kochen. Anschliefend kurz abkiihlen lassen und
durchhacken. Die Schalotten schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz
anschwitzen, mit 1 TL Mehl abstduben und mit Fischfond auffiillen, alles gut umriihren und die
Flissigkeit unter Riihren um die Halfte einkochen lassen. Dill abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Gjetost wiirfeln. Das Ei trennen. Zwiebel schiilen, fein wiirfeln und in einer Pfan-
ne mit 1 EL Butterschmalz glasig anschwitzen. Die Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und
durch eine Presse driicken. Zerdriickten Stockfisch, etwas Dill, Zwiebel, Gjetost, Kartoffeln, 1 EL
Kartoffelstirke und Eigelb mischen und abschmecken. Aus der Masse Kroketten formen und in
Kartoffelstéirke wenden, danach durchs Eiweif3 ziehen und in Pankomehl wilzen. Die gegarte Ro-
te Bete auspacken, pellen und in Spalten schneiden. Den Saucenansatz piirieren, durch ein Sieb
passieren und mit saurer Sahne und kalter Butter montieren. Kabeljaufilet zurechtschneiden,
entgriten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit etwas Mehl bestduben und in einer Pfanne mit 1
EL Butterschmalz von beiden Seiten braten. Frittierfett erhitzen, die Kroketten darin goldbraun
backen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Kabeljau, Kroketten, Rote Bete anrichten, die
Sauce angieflen und mit restlichem Dill garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. November 2014
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Kabeljau-Filet auf Speck-Linsen-SoBe

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsen:

2 Scheiben Bauchspeck 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 Karotten 4 Knollensellerie 1 EL Olivenol

100 g Berglinsen 1 EL Tomatenmark Salz, Pfeffer

1 Lorbeerblatt 250 ml Gefliigelfond dunkler Balsamico-Essig

30 g geschlagene Sahne

Fiir die Kartoffelrosti:

4 Kartoffeln, fest Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

1 EL Pflanzendl

Fiir den Kabeljau:

4 Kabeljaufilets a 150 g Salz, Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer
1 EL Olivenol 1 EL Butter 2 EL Créme-fraiche

1 EL mittelscharfer Senf 1 TL Schnittlauch, fein geschnitten

Fiir die Linsen:

Den Speck fein wiirfeln. Schalotten und Knoblauch schélen und wiirfeln. Karotten und Sellerie
putzen und fein wiirfeln. Speck, Schalotten und Knoblauch mit etwas Olivendl bei nicht zu starker
Hitze glasig anschwitzen. Karotten, Sellerie und Linsen zufiigen, das Tomatenmark einrithren und
leicht anrdsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, das Lorbeerblatt einlegen und mit dem Gefliigelfond
auffiillen. Mit Backpapier abdecken und die Linsen im 180 Grad heiflen Ofen weich diinsten.
Fiir die Rosti:

Die Kartoffeln schiilen, in sehr feine Streifen schneiden und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Etwas Ol in einer grofien Pfanne erhitzen, die Kartoffelstreifen zu 4 diinnen Fladen hineingeben
und mit dem Pfannenwender andriicken. Auf beiden Seiten goldgelb braten, auf Kiichenpapier
abtropfen und im 60 Grad heiflen Ofen warm stellen.

Fiir den Kabeljau:

Die Kabeljaufilets mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen und im nicht zu heiBen Ol-
Butter-Gemisch vorsichtig anbraten. Créme-fraiche mit Senf und Schnittlauch verrithren und
eine Seite der Filets kurz vor Ende der Garzeit damit bestreichen. Die Linsen mit Essig und
Butter verfeinern und moglichst ohne den Fond (oder mit nur wenig) auf vier vorgewirmte
Teller geben. Den Kabeljau darauf anrichten und die Rosti seitlich anlehnen. Die geschlagene
Sahne unter den Linsenfond heben und diesen um die Linsen verteilen.

Frank Buchholz am 20. Januar 2014
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Kabeljau-Filet in Salbei-Butter, Karotten, Safran-Reis

Fiir vier Portionen
Fiir den Fisch:

4 Kabeljaufilets 20 ml Rapsol 3 Stiele Salbei
30 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Karotten:

400 g Karotten 1 Zwiebel 20 g Butter

1 TL Zucker 50 ml Gemdiisebriihe

Fiir den Reis:
150 g Basmatireis 10 Safranfdden

Kabeljau mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Rapsol kurz von beiden
Seiten anbraten. Butter und Salbeibléitter zugeben. Butter kurz aufschiumen und den Fisch
damit immer wieder betrdufeln. Karotten waschen, schilen und in Scheiben schneiden. Zwiebel
schilen und wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Karotten darin anschwitzen.
Mit dem Zucker bestreuen und die Brithe angieen. Mit Salz wiirzen und bei milder Hitze
weichgaren. Reis kurz abbrausen, anschlieBend mit dem Safran und 200 Milliliter Wasser in
einen Topf geben, etwas Salz zufiigen und den Reis einmal aufkochen lassen. Hitze auf die
kleinste Stufe schalten und den Reis bei geschlossenem Deckel 15 Minuten ausquellen lassen.
Reis und Karotten auf Tellern anrichten, je ein Kabeljaufilet dazu legen und grofziigig mit der
Salbeibutter betraufeln.

Horst Lichter am 29. Marz 2014

Kabeljau-Geschnetzeltes mit Paprika-Reis

Fiir vier Portionen
Fiir den Kabeljau:

600 g Kabeljaufilet 1 Zwiebel 2 EL Olivensl
2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 3 ¢l Wermut
100 ml Fischfond 150 ml Sahne 1 TL Speisestirke

Salz, Pfeffer

Fiir den Reis:

150 g Basmatireis 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika
2 EL Olivenol 2 EL Ajvar Zucker, Kerbel

Den Kabeljau waschen, trockentupfen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schéilen und
in Spalten schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Kabeljau sowie die Zwiebeln
darin kriftig anbraten. Die Thymianblattchen und Rosmarinnadeln abzupfen, zugeben und alles
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun mit Wermut abléschen, Fischfond und Sahne angielen und bei
mittlerer Hitze zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Die Speisestirke mit zwei Essloffeln Wasser
anriithren und die Sauce danach damit leicht binden. Nach Bedarf nochmals abschmecken. Den
Basmatireis mit 200 Milliliter Wasser und etwas Salz in einem Topf zum Kochen bringen und bei
kleinster Hitze und geschlossenem Deckel etwa 15 bis 18 Minuten ausquellen lassen. Die beiden
Paprikaschoten waschen, putzen und klein wiirfeln. Die Paprikawiirfel in einer Pfanne im heiflen
Ol anbraten und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Zusammen mit dem Ajvar unter den Reis
mischen. Den Reis mit dem Geschnetzelten anrichten und mit frischem Kerbel garnieren.

Horst Lichter am 01. Februar 2014
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Karpfen-Filet im Tempura-Teig

Fiir zwei Portionen

2 Karpfenfilets (mit Haut) % Knolle Sellerie 1 Stange Zitronengras
1-2 rote Chilischoten 20 g Ingwer 1 Zitrone

2 EL Sesam (weif}, gerostet) 3-4 EL Sesamdl (gerdstet) 5 EL Mehl

4 EL Stérke 1 Prise Backpulver Mineralwasser

Salz, Butterschmalz

Den Sellerie schilen und in feine Streifen schneiden. Das Zitronengras mit einem Messerriicken
klopfen und in einen Topf mit kochendem, gesalzenem Wasser geben. Die Selleriestreifen zu-
geben und aufkochen. Die Chilischoten lings halbieren, entkernen, in diinne Streifen schneiden
und fiir wenige Sekunden zu dem Sellerie in den Topf geben. Anschliefend alles aus dem Topf
nehmen (am Besten durch ein Sieb schiitten), in eine Schiissel geben und das Zitronengras entfer-
nen. Einen Teel6ffel frisch geriebenen Ingwer, etwas Zitronenabrieb, einige Spritzer Zitronensaft,
das gerostete Sesamol sowie den gerOsteten Sesam zugeben, gut vermengen, mit etwas Salz ab-
schmecken und etwa 30 Minuten bei Zimmertemperatur ziehen lassen. Vier Essloffel Mehl, die
Stéarke, eine Prise Backpulver sowie eine groffe Prise Salz vermischen und spritziges Mineral-
wasser einrithren, bis der Tempurateig die Konsistenz einer dickeren Kartoffelsuppe hat. Die
Karpfenfilets (samt Haut) in circa ein Zentimeter breite Streifen schneiden, mit einer kleinen
Prise Salz wiirzen, leicht mit Mehl bestduben, durch den Tempurateig ziehen und in einem Topf
mit heifem Butterschmalz schwimmend frittieren. Anschlieend aus dem Topf nehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Den Selleriesalat auf zwei Tellern verteilen und die gebackenen
Karpfenstreifen darauf anrichten.

Alexander Herrmann am 18. Dezember 2014
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Kartoffel-Paprika-Omelett mit Lachs

Fiir vier Portionen
Fiir das Omlett:

4 kleine Kartoffeln 1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote
1 Zwiebel % Knoblauchzehe 25 g Butter

4 Eier 50 ml Milch Pfeffer, Salz
Muskatnuss

Fiir den Lachs:

4 Lachssteaks (je 180 g) 2 EL Olivenol % Zitrone

20 g Butter 3 Bund Petersilie Salz, Pfeffer

Backofen auf 160 Grad vorheizen. Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. Paprika wa-
schen, schélen, entkernen und in grobe Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schilen und
klein hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Paprika darin anschwitzen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln zugeben und kurz erwérmen. Die Eier mit der Milch in einen ho-
hen Mixbecher geben, salzen, mit Muskat wiirzen und mit dem Piirierstab mixen. Eiermischung
iiber den Kartoffeln und Paprikastiicken verteilen und im vorgeheizten Backofen 10 Minuten
garen. Lachssteaks mit Salz, Pfeffer und dem ausgepressten Saft von der Zitrone wiirzen. Oli-
venol in einer Grillpfanne erhitzen und den Lachs darin von beiden Seiten zwei bis drei Minuten
braten. Etwas Butter zugeben und bei kleiner Flamme fiinf Minuten nachgaren. Petersilie ab-
brausen, trocken schiitteln und die Bldtter von den Stielen zupfen. Blétter fein hacken und zum
Lachs geben. Das Omelett in vier Stiicke teilen und mit dem Lachs anrichten.

Horst Lichter am 09. August 2014

Knusprig gebratenes Zander-Filet mit Paprika-6Gnocchi

Fiir vier Portionen
Fiir den Fisch:

4 a 200 g Zanderfilets 2 EL Mehl 2 EL Rapsol
20 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

2 Paprikaschoten 2 EL Olivenol 1 Zwiebel

1 EL Ajvar (mild) 4 Bund Petersilie 250 g frische Kartoffelgnocchi
Fiir die Garnitur:
50 g Parmesan

Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Hautseite mit Mehl bestéuben. Uberschiissiges
Mehl abschiitteln. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Filets auf der Hautseite bei mittlerer
Hitze darin anbraten. Sobald die Haut goldbraun und knusprig ist, die Butter zugeben, Pfanne
vom Herd nehmen und die Filets gar ziehen lassen. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und
klein hacken. Paprikaschoten putzen, waschen und entkernen. Schoten in Wiirfel schneiden.
Zwiebel schilen und ebenfalls wiirfeln. Beides in einer Pfanne im heiflen Oliven6l anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ajvar unterrithren und die gehackte Petersilie zugeben. Wasser zum
Kochen bringen, leicht salzen und die Gnocchi zugeben. Das Wasser aufwallen lassen, wenn die
Gnocchi nach oben steigen, mit einer Schaumkelle abschépfen und zum Paprikagemiise geben.
Paprikagnocchi auf Tellern anrichten und den Zander darauf geben. Mit Petersilienblédttern und
gehobeltem Parmesan bestreuen.

Horst Lichter am 04. Oktober 2014
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Krosse Goldbrasse mit Linguine und Tintenfisch-Bolognese

Fiir zwei Personen

1 Goldbrasse, circa 800 g 100 g Linguine 150 g kleine Tintenfische
2 Tomaten 8 Kirschtomaten am Strauch 10 g Mohren

10 g Sellerie 10 g Lauch 10 g Schalotten

3 Knoblauchzehen 3 Zweige Thymian 2 Stiele Basilikum

1 EL Tomatenmark 100 ml Tomatensaft 100 ml WeiBwein

Butter Olivenol Zitronenolivenol

Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Grillstufe vorheizen. Die Linguine in einer ausreichenden Menge
Salzwasser gar kochen. Die Flossen der Brasse mit einer Schere abschneiden und den Fisch
schuppen. Den Fisch ausnehmen, filetieren und die Gréten zupfen. Die Hautseite des Fisches
einritzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Fisch auf der Hautseite knusprig anbraten.
Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, umdrehen und mit etwas Zitronenolivendl betraufeln.
Etwas Butter in die Pfanne geben, eine abgezogene Knoblauchzehe sowie zwei Zweige Thymian
dazulegen. Den Fisch kurz nachziehen lassen. Die Tintenfische waschen, putzen und in feine
Wiirfel schneiden. Die Mohren und den Sellerie schilen und in feine Wiirfel schneiden. Lauch
putzen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Die Schalotte abziehen und fein hacken. Eine
der Knoblauchzehen abziehen und reiben. Etwas Olivendl erhitzen und die Tintenfische sowie die
Gemiisewiirfel zusammen mit der Schalotte und dem Knoblauch darin andiinsten. Alles mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Tomatenmark unterriihren und mit dem Weiflwein abléschen. Den To-
matensaft zugeben und fiinf Minuten kocheln lassen. Zwei Blétter Basilikum fein hacken und zu
der Bolognese geben. Die Kirschtomaten waschen, trocken tupfen, mit etwas Olivendl betraufeln
und mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Die iibrige Knoblauchzehe abziehen und zerdriicken.
Die marinierten Tomaten zusammen mit der Knoblauchzehe und einem Zweig Thymian in eine
Auflaufform legen und alles fiir einige Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Etwas Oli-
venol in einem Topf erhitzen und die {ibrigen Basilikumblétter darin frittieren. Die frittierten
Blatter anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Linguine abgieflen und mit etwas
Olivenol vermischen. Die Kirschtomaten aus dem Ofen nehmen. Die Linguine zusammen mit
der Bolognese und der Goldbrasse auf einem Teller anrichten. Mit den Kirschtomaten und den
frittierten Basilikumblétttern garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 28. Februar 2014
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Lachs Ceviche

Zutaten fiir 2 Portionen

200 g Lachsfilet 2-4 Limonen 1 weifle Zwiebel
1 rote Chili Schote 1 Bund Blattpetersilie 1 EL Sesamsamen
2-4 EL Olivendl % EL Knoblauchél Meersalz, Cayennepfeffer

6 Blatter Wan-Tan-Teig 150 g Butterschmalz 1 TL Currypulver

Die Zwiebel schélen, in feine Streifen schneiden, zehn Sekunden im kochenden Wasser vorgaren,
abgielen, abschrecken und abtropfen lassen. Chili in feine Streifen schneiden, ebenfalls zehn
Sekunden im kochenden Wasser blanchieren, abgielen, abschrecken und abtropfen lassen. Den
Saft der Limonen auspressen. Die Blattpetersilie abzupfen und fein hacken. Anschliefend den
Sesam in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. Das Lachsfilet in diinne Tranchen schneiden, in
eine Auflaufform legen, mit Meersalz und groBziigig mit dem Limonensaft vermischen und fiinf
Minuten ziehen lassen. Cayennepfeffer, Zwiebeln, den angerosteten Sesam, die klein gehackte
Petersilie und Knoblauchdl vermischen, abschmecken und zum Schluss das Olivenél dazugeben.
Die Wan Tan Blétter einzeln in einer Pfanne mit Butterschmalz frittieren, auf Kiichenkrepp-
Papier abtropfen und mit Curry bestiduben.

Alexander Herrmann am 20. Januar 2014
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Lachs in Koriander - Marinade mit Pilaw

Fiir 4 Personen

1/2 Bund Koriander 1/2 Bund Schnittlauch 8 EL Olivenol

Salz 600 g Lachsfilet ohne Haut 100 g Bulgur

400 ml Gemiisebriithe 150 g Basmatireis 1 Bund junge Mohren
1 Bund Lauchzwiebeln 1 Bio-Orange 1 TL Zucker

20 g Mandeln 1 TL Korianderkérner 1 Prise Sumach

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Koriander und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Kriuter mit
6 EL Olivendl und einer Prise Salz mischen. Lachsfilet in 4 Portionsstiicke teilen und mit der
Kréautermarinade einreiben. Den Fisch in eine Auflaufform legen und im vorgeheizten Ofen ca.
15 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Bulgur in 400 ml Gemiisebriihe ca. 10 Minuten weich kochen. Basmatireis
abspiilen und in Salzwasser ca. 7 Minuten weich garen. Basmatireis abgieflen, in ein Sieb geben
und kalt abspiilen. Méhren gut putzen, waschen, evtl. schilen. 4 Moéhren ganz lassen, den Rest
in feine Wiirfel schneiden. Lauchzwiebeln putzen. Das Griin der Lauchzwiebel fein schneiden,
den weilen Anteil wiirfeln. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Hilfte der weiflen Lauch-
zwiebelwiirfel und die ganzen Mohren darin diinsten.

Von der Orange einige diinne Zesten abziehen und diese zweimal in kochendem Wasser blan-
chieren. Dann etwas Wasser mit 1 TL Zucker aufkochen und die blanchierten Orangenzesten
darin weich kochen. Dann die Orange mit einem Messer schilen, dass keine weifle Haut mehr
am Fruchtfleisch ist. Die Fruchtfilets auslosen.

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten.

In einer weiteren Pfanne mit 1 EL Olivendl die restlichen weiflen Lauchzwiebelwiirfel mit den
gewiirfelten Mohren anschwitzen. Basmatireis und Bulgur untermischen und mit braten. Das
Lauchzwiebelgriin, Mandeln, Orangenfilets, Orangenzesten und gemoérserte Korianderkorner un-
termischen und abschmecken.

Den gegarten Lachs mit dem Pilaw und den Mohren anrichten. Etwas Sumach iiber den Fisch
streuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 02. April 2014
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Lachs mit gebratenem Spargel und sauce hollandaise

Fiir 4 Portionen

Sauce:

400 g Butter 4 Eier 6 EL Weiflwein

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 1 Prise Zucker

Spargel:

8 Stangen frischer Spargel 2 rote Paprika 2 Tomaten

3 Friihlingszwiebeln 3 Bund Schnittlauch 500 g gerducherter Lachs
1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 1 Prise Zucker

1 Kaffeefilter

Spargel gebraten mit Sauce Hollandaise nach Frank Rosin Sauce Hollandaise, deutsch auch Sofe
Hollandaise, macht gebratenen Spargel erst so richtig saftig und lecker, denn sie bringt richtig
Geschmack ins Gericht. Fehlt nur noch das Rezept. Profikoch Frank Rosin verrit, welche Zuta-
ten in seine Spargelsofle geh6ren und wie sie gelingt.

Sauce Hollandaise:

1. Schmelzen Sie zunéchst die Butter in einer Pfanne, lassen Sie die fliissige Butter einmal auf-
kochen, damit das Wasser darin verkochen kann. Die Butter so lange kochen, bis sie klar ist und
ein nussiges Aroma verstromt.

2. Die heifle Butter dann mit einem Schopfloffel durch einen Kaffeefilter in einen frischen Topf
geben.

Spargel mit Hollandaise 1:

Die Zubereitung von Sauce Hollandaise ist eigentlich ganz einfach, aber etwas anders als bei
anderen Soflen.

3. Eigelb vom Eiweif trennen und das Eigelb zusammen mit dem Weiflwein in eine Glasschiissel
geben. Nun das Eigelb salzen, pfeffern, ein bisschen Zucker hinzugeben und iiber einem Wasser-
bad aufschlagen.

4. Nehmen Sie Eigelb vom Wasserbad und geben Sie die klare Butter unter stédndigem Schla-
gen loffelweise dazu. Die Sauce Hollandaise mit Zitronensaft und ein bisschen Zitronenschale
abschmecken.

Gebratener Spargel:

1. Zunéchst den Spargel schélen und in mundgerechte diagonale Schnitze schneiden. Dann But-
ter in einer Pfanne erhitzen und die Spargelschnitze anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

Spargel mit Hollandaise 2:

Ob getrennt oder gleich vermischt, Spargel am Stiick oder vorher kleingeschnitten wie Sie das
Gericht letztlich servieren, bleibt ganz Ihnen iiberlassen. 2. Nun Friihlingszwiebeln und rote
Paprika in Schnitze schneiden und zu dem Spargel geben. Anschlieend auch den gerducherten
Lachs in gleich grofle Stiicke schneiden und zuletzt dazugeben. Alles mit frischem Schnittlauch
abschmecken und vor dem Anrichten mit Sauce Hollandaise iibergieflen.

Tipp:

Kartoffeln sind die klassische Beilage zu diesem Sommergericht. Wem Low-Carb jedoch lieber
ist, kann die Beilage zum Spargel mit Sauce Hollandaise auch einfach weglassen.

Frank Rosin am 26. August 2014
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Lachs-Burger mit Wasabi-Mayonnaise

Fiir 4 Personen

500 g Lachsfilet 2 EL Schnittlauchrollchen Limetten-Abrieb

4 Hamburger Brétchen 1 Stiick Salatgurke 3 EL Olivensl

1 Ei Meersalz 3 TL Dijon-Senf

150 ml neutrales Pflanzencl Pfeffer Limettensaft

1 EL Créme-fraiche 1 TL Wasabi-Paste einige Stiele Koriander

Lachsburger mit Wasabi-Mayonnaise. (C) ZS Verlag Zabert Sandmann Fotograf:

Jan-Peter Westermann Fiir die Mayonnaise das Ei, etwas Salz und den Senf in einen Riihrbe-
cher geben und mit dem Stabmixer cremig aufschlagen. Das Ol in diinnem Strahl hinzugeben
und unterschlagen. Den Wasabi und die Créme fraiche unterrithren und die Mayonnaise mit
Salz und Limettensaft abschmecken. Den Koriander fein schneiden und untermischen. Nochmals
abschmecken. Backofen auf 120 Grad vorheizen. Den Lachs fein wiirfeln und mit Schnittlauch,
Limettensaft und Senf vermischen. Mit Salz und etwas Limettensaft abschmecken. Brétchen
im Ofen erwiirmen. Gurke waschen und in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne das Ol
erhitzen. Lachs in vier Portionen teilen und (eventuell mithilfe von runden Anrichteringen) zu
Frikadellen formen. Im heiien Ol von jeder Seite etwa zwei Minuten braten. Brotchen aufschnei-
den. Etwas Mayonnaise und die Gurken auf die Unterseite geben, die Lachsfrikadellen darauf
geben und mit etwas Mayonnaise bestreichen. Die Brotchen-Oberseiten darauf legen.

Tipp:

Fiir das Gelingen der Mayonnaise ist es wichtig, dass alle Zutaten in etwa die gleiche Temperatur
besitzen - also die Eier einige Zeit vorher aus dem Kiihlschrank nehmen.

Cornelia Poletto am 16. Februar 2014
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Lachs-Filet mit Krduter-Kruste auf Kartoffel-Gulasch

Fiir 4 Portionen

1 kg Lachsfilets 2 EL Olivenol 2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer Chili, Muskat

Zucker, Paprikapulver 12 Kartoffeln 3 Spitzpaprika

1 Tasse Weiflwein 1 Tasse Fleischbrithe 2 Lorbeerblatter

3 Nelken 1 Bund Thymian Basilikum, Schnittlauch
Petersilie, Dill 2 Lauchzwiebeln 2 Tomaten

1 Rosmarinzweig 1 Zitrone ausgepresst 1 Brotchen

1 Ei 1 Stiick Parmesan

Olivendl in einen Topf geben, zwei Zwiebeln grob gehackt, drei Knoblauchzehen in Scheiben,
Salz, Pfeffer, Chili und eine Prise Zucker sowie Paprikapulver dazugeben.

12 Kartoffeln in kleinen Stiicken zugeben, drei rote Spitzpaprika klein schneiden und ebenfalls
zugeben. Alles mit Weiflwein und Fleischbriihe begieflen, zwei Lorbeerbléitter, drei Nelken und
einen Bund Thymian dazugeben, mit Salz und Muskat abschmecken.

Alles kochen bis die Kartoffeln gar sind. Basilikum und zwei Lauchzwiebeln geschnitten und
zwei Tomaten geschnitten dazugeben und mit dem Mixstab piirieren.

Vom Lachsfilet die Haut ablosen, in Stiicke schneiden, die Gréten entfernen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Filets in Olivenol von beiden Seiten anbraten, Knoblauchscheiben, Rosmarinzweig und Zitro-
nensaft mit ins Ol geben.

Fiir die Kriuterkruste:

Schnittlauch, Petersilie, Basilikum und Dill kleinschneiden. von einem Brétchen den Rand ab-
reiben und mit den Kr&utern vermischen. Ein Ei aufschlagen, Fisch mit Ei bestreichen und
gemischte Krauter darauf geben.

Anrichten:

Das fertige Gericht auf dem Teller mit Parmesanraspeln bestreuen, rechts und links einen Klecks
saure Sahne geben.

Frank Rosin am 08. August 2014
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Lachs-Filet mit Senf-Kruste auf Spinat-Nudeln

Fiir vier Portionen
Fiir den Lachs:

4 Lachsfilet a 200 g 2 EL Semmelbrosel 2 EL Olivenol

1 Eigelb 1 EL Honigsenf Salz, Pfeffer

Fiir die Nudeln:

250 g frische Bandnudeln 2 EL Olivendl 250 g frischer Spinat
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

200 ml Sahne Muskatnuss

Backofen auf 160°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Semmelbrosel mit Olivensl, Eigelb, Honigsenf
verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Lachsfilets in eine Auflaufform legen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und die Paste darauf streichen. Im Backofen bei 160°C Ober-/Unterhitze
15 Minuten iiberbacken. 5 Minuten im ausgeschalteten Backofen ruhen lassen. Reichlich Wasser
in einem grofien Topf zum Kochen bringen, leicht salzen und die Bandnudeln darin al dente
garen. Anschliefend abgieen und mit 2 Essloffeln Olivendl mischen. Spinat abbrausen und grob
hacken. Zwiebel und Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Spinat zugeben, Sahne auffiillen, aufkochen lassen.
Den Spinat zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Die Bandnudeln
zum Spinat geben und darin erwadrmen. Spinatnudeln auf Tellern anrichten und je ein Lachsfilet
darauf legen.

Horst Lichter am 11. Oktober 2014
Lachs-Pdckchen mit Lauch und Butter-Kartoffelchen

Fiir vier Portionen

500 g kleine Kartoffeln 4 Lachsfilets 2 EL Olivenol

1 Zitrone (unbehandelt) 2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer
Pergamentpapier Biirotacker mit Klammern 2 Stangen Lauch
50 g Butter 100 ml Gemiisebriihe 100 ml Sahne
Muskat 3 Bund glatte Petersilie

Kartoffeln waschen und in der Schale in einem Topf knapp mit Wasser bedeckt weich garen.
Den Backofen auf 140 Grad vorheizen. Jedes Lachsfilet jeweils auf einen etwa 20 mal 15 cm
groflen Bogen Pergamentpapier legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zitrone in acht Scheiben
schneiden. Je zwei Zitronenscheiben und zwei Thymianzweige auf jedes Lachsstiick legen und
mit Olivendl betrdufeln. Pergament oben zusammennehmen und einschlagen. Seiten ebenfalls
zusammenfalten und mit Tackernadeln befestigen. Lachspéackchen auf ein Backblech legen und
im vorgeheizten Backofen 20 bis 25 Minuten garen. Lauch putzen, waschen und in circa zwei
Zentimeter dicke Ringe schneiden. Die Halfte der Butter in einem Topf erhitzen und den Lauch
darin anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Brithe und Sahne angieflen und bei mittlerer
Hitze in etwa fiinf bis acht Minuten weich garen. Nach Belieben mit etwas frisch gemahlener
Muskatnuss wiirzen. Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen und halbieren. Restliche But-
ter in einer Pfanne schmelzen und die Kartoffeln darin schwenken. Ebenfalls mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Frisch gehackte Petersilie unterschwenken. Butterkartoffelchen und Lauchgemiise mit
dem Sud auf Tellern anrichten. Die Lachspéckchen 6ffnen und nach Belieben mit oder ohne
Pergament servieren.

Horst Lichter am 31. Mai 2014
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Lachs-Spinat-Maultasche mal anders

Fiir 4 Personen

250 g Hartweizenmehl 150 g Weizenmehl, Type 405 Salz

6 frische Eier 3-4 Eigelb 600 g Lachsfilet
ca. 500 ml Olivenol 500 g Blattspinat 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 4 EL Butter Pfeffer

1 Prise Muskat 2 Stangen Staudensellerie 1 EL Pflanzendl
Muskatbliite 300 ml Gefliigel-oder Gemiisebrithe 200 g Sahne

1 Spritzer Essig 1/2 Bund Kerbel

Aus den beiden Mehlen, 1 Prise Salz, 2 FEiern und Eigelben einen glatten Nudelteig kneten. Den
Teig in Frischhaltefolie verpackt mindestens 2 Stunden (am besten iiber Nacht) im Kiihlschrank
ruhen lassen. Den Backofen auf 65 Grad Ober- und Unterhitze (Gast Stufe 1) vorheizen. Das
Lachsfilet abspiilen, trocken tupfen, in 4 Portionsstiicke teilen, in eine Auflaufform legen und
soviel Olivenol angieflen, dass die Fischfilets vollstdndig bedeckt sind. Im vorgeheizten Ofen den
Fisch ca. 15 Minutenglasig garen. Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen und
Quadrate von ca. 14 c¢m . ausschneiden. Die Nudelplatten in einem Topf mit kochendem Salz-
wasser portionsweise ca. 2-3 Minuten bissfest garen, herausnehmen und abtropfen lassen. Spinat
putzen, abwaschen und abtropfen lassen. Schalotte n und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel
schneiden. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen, eine gewiirfelte Schalotte und Knoblauch darin
glasig anschwitzen. Den Spinat zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und unter Wenden
zusammenfallen lassen.

Fiir die Schaumsauce:

Staudensellerie waschen und ebenfalls fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Ol restliche Schalotte
und Sellerie anschwitzen. Muskatbliite zugeben und mit der Briihe abloschen, Sahne angielen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Saucenansatz um etwa die Hélfte einkochen lassen.

Fiir die pochierten Eier:

Einen Topf mit reichlich Wasser (ca. 2 1) aufsetzen, etwas Salz und Essig zugeben und zum Ko-
chen bringen. Die Hitze sofort herunter drehen. Das Wasser soll kurz unter dem Siedepunkt sein.
Ein Ei in einer kleinen Tasse aufschlagen und von der Tasse (ein kleiner Schopfloffel geht auch
gut) langsam in das Wasser gleiten lassen. Diesen Vorgang mit den restlichen Eiern wiederholen.
Die Eier 4 - 6 Minuten (je nach Vorliebe fiir die Konsistenz eines Eies) in dem Essigwasser ziehen
lassen. Den Saucenansatz durch ein passieren, restliche Butter in Stiickchen mit einem Piirier-
stab untermixen und die Sauce abschmecken. Pochierte Eier mit einer Schaumkelle vorsichtig
herausheben.

Nudelplatten, Spinat und Lachs auf vorgewédrmten Teller dekorativ anrichten, je ein pochiertes
Fi obenauf geben und die Sauce angieflen. Nach Belieben mit frischem Kerbel garnieren.

Soren Anders am 11. April 2014
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Lachs-Tatar im Reis-Blatt

Fiir 4 Personen

4 Reispapierblétter 200 g Lachsfilet 1 TL Wasabi
abgeriebene Limettenschale Meersalz 1-2 EL Limettensaft
150 g Salatgurke 2 Friithlingszwiebeln 100 ml Sojasofle

Die Reispapierbldtter etwa fiinf Minuten in kaltes Wasser einweichen. Den Lachs fein wiirfeln
und mit Wasabi und Limettenschale vermischen. Mit Salz und einem Spritzer Limettensaft ab-
schmecken. Die Gurke schélen, ldngs halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden. Die
Friithlingszwiebeln putzen, waschen und in Streifen schneiden. Das Reispapier abtropfen lassen
und nebeneinander auf feuchte Kiichentiicher legen. Die Lachswiirfel, die Gurke und die Friih-
lingszwiebeln darauf verteilen, fest aufrollen und halbieren. Die Sojasofle mit etwas Limettensaft
und nach Wunsch einigen Korianderbldttern verrithren und dazu servieren.

Cornelia Poletto am 16. Februar 2014
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Lachsforelle, Zitronengras-Emulsion, gelbe Bete

Fiir 4 Personen

1 Lachsforelle (ca. 1,2 kg) 8 Stingel Zitronengras 4 Schalotten

1 Knoblauchzehe 180 g Butter 1 TL milder Curry

200 ml Riesling 200 ml Fischfond 1 Bio-Limette

8 Kafir-Limettenblétter 100 ml Kokosmilch, ungesiift 6 Korianderkorner

1 kg gelbe Bete 40 g Ingwer 1 TL Senfsaat

6 Pfefferkorner 3 Zweige Thymian 1 Bio-Zitrone

Meersalz 4 Zweige Koriander 1 EL Erdniisse, gertstet, gesalzen

4 TL Lachsforellenkaviar

Die Lachsforelle filetieren, die Griten ziehen, portionieren und kalt stellen. Fiir die Sauce vom
Zitronengras die dufleren harten Hiillblatter entfernen, Zitronengras sehr fein schneiden. Zwei
Schalotten und den Knoblauch schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 10 g Butter farblos
anschwitzen. Zitronengras zugeben und kurz mit andiinsten. Den Curry einstduben und direkt
mit dem Weiflwein und dem Fond abléschen. Die Fliissigkeit um etwa die die Halfte einkochen.
Die Limettenblétter sehr fein schneiden. Limette heifl abspiilen, abtrocknen, etwas Schale ab-
reiben und den Saft auspressen. Limettenbldtter, Limettenschale und —saft zur Sauce geben.
Kokosmilch einriihren, den Topf sofort vom Herd ziehen und die Sauce 20 Minuten ziehen las-
sen. Fiir das Gemiise Korianderkorner in einer Pfanne ohne Fett fein résten, dann im Morser
fein zermahlen. Gelbe Bete schélen, 350 g grob wiirfeln und entsaften. Restliche Gelbe Bete fein
wiirfeln. Zwei Schalotten und Ingwer schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 20 g Butter
glasig anschwitzen. Gelbe Bete-Wiirfel und gemahlene Korianderkérner zugeben. Mit dem Bete
Saft abloschen und ohne Deckel solange einkochen lassen, bis eine sémige Bindung entsteht. Fiir
den Fisch den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen. Senfsaat in einer Pfanne ohne Fett fein
rosten, dann im Morser fein zermahlen. 150 g Butter in einem Topf langsam bréaunen, ab und
zu umriihren. Zum Schluss die Senfsaat und grob gemorserte Pfefferkérner zugeben. Fischfilets
in eine flache Auflaufform geben, die fliilssige Butter darauf verteilen und die Thymianzweige
zwischen den Fischfilets verteilen. Im vorgeheizten Ofen die Fischfilets ca. 12-15 Minuten glasig
confieren. Fiir das Gemiise Zitrone heifl abspiilen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den
Saft auspressen. Gemiise mit etwas Zitronenschale und —saft sowie Meersalz abschmecken. Den
Koriander abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen, fein schneiden und unter das
Gemiise geben, nochmals abschmecken. Die Sauce durch ein feines Sieb passieren und mit Salz
abschmecken. Confierten Fisch mit Meersalz wiirzen. Die Erdniisse grob hacken. Das gelbe Bete
Kompott in einem runden Ausstecher auf vorgewérmten tiefen Tellern anrichten. Die Erdniis-
se auf das Kompott streuen. Das Forellenfilet darauf anrichten, mit etwas fliissiger Butter aus
der Auflaufform glasieren und mit dem Teeltffel ein Nocke Kaviar darauf anrichten. Die Sauce
aufschdumen, um das Kompott angieflen und servieren.

Michael Kempf am 14. November 2014
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Makrele mit Haut, Morcheln, Lauch-Risotto, Eiszapfen

Fiir vier Portionen

Fiir die Makrele:

4 Makrelenfilets 4 angedr. Knoblauchzehen 2 Thymianzweige
20 ml Olivendl

Fiir die Morcheln:

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 200 g kleine Morcheln

50 g Butter 50 ml Weilwein 50 ml halbtrockener Sherry
100 ml heller Gefliigelfond 100 ml Sahne 1 unbehandelte Limette

5 g Thymian 50 g geschlagene Sahne Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

500 ml heiler Gefliigelfond 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

50 ml Olivendl 150 g Risottoreis 50ml Weilwein

4 Stangen Friihlingslauch Salz, Pfeffer 25 g geriebener Parmesan

25 g kalte Butter

Fiir das Gemiise:

1 Bund Eiszapfen Salz 25 ml Olivenol
1 Zitrone 2 EL Schnittlauchrollchen

Fiir das Anrichten:

2 Schalen Shisokresse

Die Filets unter flieBendem Wasser abspiilen und mit einem Kiichenkrepp abtupfen. Danach
die Haut mit einem scharfen Messer entfernen und schrig/mittig halbieren. Die Haut zwischen
Backpapier auf einem Backblech beschwert, bei circa 160 Grad Ober/Unterhitze acht bis zehn
Minuten knusprig backen. Die Filets anschliefend mit reichlich Olivendl betrdufeln und Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Knoblauch mit dem Messerriicken andriicken und zusammen mit dem abge-
zupften Thymian in einer Pfanne ohne Anbraten im Backofen bei circa 80 Grad Ober/ Unterhitze
circa zehn bis zwolf Minuten garen. Die krosse Haut auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Fiir die
Sauce Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Die Morcheln putzen, unter flielen-
dem Wasser abbrausen und vorsichtig trocken schleudern. Die Butter in einem Topf erhitzen und
Schalotten, Knoblauch und Morcheln bei mittlerer Temperatur sanft anschwitzen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Weilwein und Sherry abloschen. Anschliefflend mit hellem Gefliigelfond
aufgiefen und zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Mit Sahne aufgiefien, erneut aufkochen und
mit Abrieb und Saft der Limette abschmecken. Den Thymian grob von den Stielen zupfen, fein
schneiden und mit der Sahne unterriihren. Fiir das Risotto Schalotten und Knoblauch schélen
und fein wiirfeln. Das Olivendl erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Den
Reis zufiigen und unter Riihren glasig diinsten. Den Weilwein dazu gielen und einkochen lassen.
Nun nach und nach mit heiflem Fond aufgieflen, bis dieser vollstindig aufgebraucht ist. Dieser
Vorgang dauert circa 18 bis 20 Minuten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Friihlingslauch putzen,
der Lange nach halbieren und schrig in Rauten schneiden. Zum Schluss Butter und geriebenen
Parmesan zugeben und mit Friihlingslauch verfeinern. Die Eiszapfen schilen, in feine Rauten
schneiden und mit Schnittlauchrollchen, Olivendl und Zitronensaft marinieren. Das Risotto in
die vier vorgewédrmten Teller verteilen. Die Makrele darauf geben und mit Morcheln verfeinern.
Zum Schluss mit feiner Shisokresse, knuspriger Haut und Eiszapfen vollenden.

Johann Lafer am 24. Mai 2014
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Mat jes mit griinen Bohnen, Speck und Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, festk. Salz, Pfeffer 400 g griine diinne Bohnen

2 Zweige Bohnenkraut 2 Zwiebeln 60 g gerducherten Bauchspeck
1 EL Butterschmalz 2 EL Butter 2 Matjes-Doppelfilets

Die Kartoffeln in leicht gesalzenem Wasser kochen, pellen und auskiihlen lassen. Die Spitzen der
Bohnen abschneiden, falls nétig entfideln. In einem Topf mit Salzwasser und 1 Zweig Bohen-
kraut die Bohnen ca. 15 Minuten kochen, abgieflen und kalt abschrecken. Zwiebeln schélen, eine
Zwiebel halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Die andere Zwiebel fein wiirfeln. Den Speck
fein wiirfeln. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden. Die gekochten Bohnen ldngs halbieren .In
einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Kartoffeln braten. Die Zwiebelscheiben zugeben
und mit braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Speckwiirfel in einem Topf auslassen, die
Zwiebelwiirfel, Bohnenkrautzweig und Butter zugeben. Die Hélfte davon zur Seite stellen, im
Rest die Bohnen warm schwenken. Matjes auf Tellern anrichten, mit etwas Speckstippe betréu-
feln. Bohnen und Bratkartoffeln dazu geben und servieren.

Tipp:

Einen séuerlichen Apfel waschen, vierteln, entkernen und in diinne Spalten schneiden. Zwei rote
Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. 1/2 Bund Schnittlauch abspiilen, trocken schiit-
teln und fein schneiden. 250 g saure Sahne, 150 g Créme-fraiche und 1 TL Apfelessig verriithren,
mit Salz , Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Apfelspalten, Zwiebelringe und Schnittlauch
untermischen. Diese fruchtig cremige Sauce anstatt der Speckstippe iiber die Matjesfilets geben.

Karlheinz Hauser am 02. Juni 2014

Mat jes mit Speck-Stippe und griinen Bohnen

Fiir 4 Personen

4 doppelte Matjesfilets 1 kg neue Kartoffeln Kiimmel

400 g griine Bohnen 2 Schalotten % Bund Bohnenkraut
100 g Bacon Butter, Meersalz Pfeffer

Die Kartoffeln schrubben und ldngs halbieren, dann in Salzwasser mit etwas Kiimmel kochen.
Die Bohnen putzen und in kochendem Salzwasser fiinf Minuten bissfest garen, anschlieffend eis-
kalt abschrecken.

Die Schalotten in Lamellen schneiden und in etwas Butter andiinsten.

Die Bohnen hinzufiigen und mit den Schalotten vermengen. Das Gemiise mit Meersalz und Pfef-
fer wiirzen. Bohnenkraut fein hacken und erst zum Schluss zu den Bohnen geben.

Den Speck in feine Streifen schneiden und in etwas Butter anrdsten.

Sobald der Speck etwas Farbe bekommen hat und am Topfboden eine Rostschicht entstanden
ist, 100 Milliliter Wasser hinzufiigen. Den Speck in dem Sud etwa zwei Minuten ziehen lassen.
Die Matjes auf Teller geben und mit der Speckstippe begieflen. Dazu die Bohnen und die Kar-
toffeln servieren.

Rainer Sass am 20. Juni 2014
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Mat jes-Siilze mit Kartoffel-Bohnen-Salat

Fiir 2 Personen

2-3 Matjes-Doppelfilets 3 Essiggurken 1 Zwiebel

1 Apfel 6 Blatt Gelatine 500 ml Gemiisebriihe
Salz 1 EL Kapern mit Einlegesaft 1 Spritzer Zitronensaft
500 g festk. Kartoffeln 1 kg dicke Bohnen in Schale 50 g Speckwiirfel

1 Bund Schnittlauch 2 Sténgel Liebstockel 1/2 Bund glatte Petersilie

ca. 250 ml Fleischbrithe Pfeffer

Matjes entgréiten. Essigurken in diinne Streifen schneiden. Zwiebel schilen, in feine Wiirfel
schneiden. Apfel waschen, schilen, das Kerngehéuse entfernen und Apfel in feine Wiirfel schnei-
den. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eine Terrinenform (ca. 1 1 Inhalt) mit Frisch-
haltefolie auskleiden. Gemiisebriihe in einem Topf erwédrmen, mit Salz, 1 Spritzer Kapernsaft
und Zitronensaft abschmecken. Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der warmen Ge-
miisebrithe auflésen. Matjes in schéne Stiicke schneiden und mit Gurken, Zwiebeln, Apfel und
Kapern in die vorbereitete Brithe geben, dann in die Terrinenform schichten, dabei auf ein hiib-
sches Schnittbild achten, soviel Gelierbriithe angiefien, dass die Terrinenform vollsténdig gefiillt
ist. Mit Frischhaltefolie abdecken und die Siilze im Kiihlschrank fest werden lassen. Kartoffeln
waschen, biirsten und in leicht gesalzenem Wasser kochen. Die Bohnenkerne auspalen, dann kurz
blanchieren, abschiitten und aus der Pelle (Lederhaut) driicken. Speck in einer Pfanne knusprig
auslassen. Schnittlauch, Liebsttckel und Petersilie abspiilen und fein schneiden. Die gekochten
Kartoffel pellen und noch lauwarm in Scheiben schneiden. Bohnenkerne, Speck und die Krauter
zugeben. Fleischbrithe aufkochen und dariibergieflen. Alles gut vermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die erkaltete Terrine aus der Form stiirzen, in Scheiben schneiden und mit
dem Kartoffel-Bohnensalat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 09. Juli 2014
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Mat jes-Tatar mit Kartoffeln, Apfeln und Krdutern

Fiir 4 Portionen

8 Stiick Matjesfilet 2 Apfel 3 Schalotten
1 Prise Salz, Pfeffer, Zucker Schnittlauch, Kerbel, Petersilie 3 EL Frischkése
2 Zitronen 10 Stiick griine Oliven 3 EL Apfelsaft
4 Kartoffeln 3 Zwiebeln 200 g Speck
20 g Butter

Das Tatar:

Matjes in kleine Wiirfel schneiden und die Apfel schilen. Entfernen Sie das Kerngehiuse und
schneiden Sie auch die Apfel in kleine Wiirfel. Schalotten pellen und ebenfalls klein wiirfeln.
Nun alles in eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker nach Geschmack
wiirzen. Die Krauter hacken und in das Tatar geben. Nun den Landrahm, Zitronensaft und die
klein geschnittenen Oliven hinzugeben und alles gut durchmengen. Das Tatar etwas durchzie-
hen lassen und den Apfelsaft dazugeben. Je nach Geschmack noch einmal mit Pfeffer und Salz
wiirzen.

Die Kartoffeln:

Die Kartoffeln mit Schale in viel Salzwasser kochen und danach pellen. Eine Pfanne mit et-
was Butter erhitzen. Sobald die Pfanne heif} ist, den gewiirfelten Speck, die Kartoffeln und die
gewiirfelten Zwiebeln dazugeben und mit anschwenken. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker abschmecken. Die Kartoffeln sollten hierbei etwas Farbe bekommen.

Dazu passt ein gemischter Salat der Saison mit einem Dressing ihrer Wahl.

Das Tatar auf einen Teller geben, Salat und Kartoffeln auflen herum drapieren. Mit Krautern
bestreuen und servieren.

Frank Rosin am 23. September 2014
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Mediterranes Risotto mit Lachs

Fiir vier Portionen
Fiir das Risotto:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

150 g Risottoreis 100 ml Weilwein 500 ml Gemiisefond
50 g getr. Tomaten 50 g schwarze Oliven 2 EL Pinienkerne

1 Bund Basilikum 50 g Parmesan

Fiir den Lachs:

4 Lachstranchen, & 180 ¢ 2 EL Olivenol 1 Zitrone

30 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto Zwiebel und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Olivendl in einem Topf
erhitzen und die Zwiebeln, den Knoblauch und den Risottoreis darin anschwitzen. Mit Weilwein
abloschen und zwei bis drei Minuten unter Riihren verkochen lassen. Nach und nach den heiflen
Gemiisefond angieflen und jeweils einkochen lassen. Das Risotto 15 bis 18 Minuten garen, bis der
Reis weich ist. Die getrockneten Tomaten und Oliven hacken, die Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett rosten. Das Basilikum abbrausen, danach einige Blétter fiir die Garnitur beiseitelegen
und den Rest klein schneiden. Den Parmesan fein reiben und zusammen mit den restlichen
Zutaten unter das Risotto mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lachstranchen mit
Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Fisch
darin von beiden Seiten anbraten. Die Hitze reduzieren, Butter zugeben und den Lachs bei
milder Hitze fiinf Minuten garziehen lassen. Das Risotto in tiefen Tellern anrichten, jeweils eine
Lachstranche darauf anrichten und mit dem reservierten Basilikum garnieren.

Horst Lichter am 18. Januar 2014
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Obazda, Kartoffel-Kdse, gerduchertes Lachsforellen-Filet

Fiir 4 Portionen

Obazda:

100 g Camembert 100 g Brie 25 g Butter

100 ml Wei3bier 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Bisschen Kiimmel 1 Bisschen Paprika

Kartoffelkése:

200 g Frischkése 50 g gekochte Kartoffeln 1 Bund Schnittlauch
100 g Rucola 1 Prise Salz 1 Prise Cayennepfeffer
Lachsforelle:

400 g Lachsforellenfilet 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

4 Lorbeerblétter 1 paar Wacholderbeeren 1 paar Buchenspéne

Obazda:

Camembert und Brie klein schneiden und mit weicher Butter, Weilbier und Gewiirzen verkneten
und abschmecken. Kaltstellen.

Kartoffelkise:

Kalte Kartoffeln fein reiben. Schnittlauch und Rucola in ca. einen Zentimeter lange Stiicke
schneiden und mit den Kartoffeln und dem Frischkiise vermengen. Abschmecken mit Salz und
Cayennepfeffer. Kaltstellen.

Lachsforellenfilet:

Die Forellenfilets mit einer Pinzette von allen Griten befreien. Salzen, pfeffern und ca. zehn
Minuten lang bei 55 Grad mit Buchenholzspane (mit zerdiickten Wacholderbeeren und Lorbeer-
blatt) im Raucherofen rauchern.

Tipp: Am besten warm servieren.

Frank Rosin am 17. September 2014

Pasta in Lachs-Tomaten-Sofe

Fiir 2 Portionen

100 g Nudeln 120 g Lachsfilet 80 g Kirschtomaten
100 ml Tomatensugo 20 g Tomatenmark 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Lauchzwiebel 25 g Parmesan

40 ml Olivenol 1 Prise Salz und Pfeffer 40 ml Weiflwein

1 Bund Basilikum

Zunichst das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Wihrenddessen den Lachs von beiden Seiten
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der heilen Pfanne anbraten. AnschlieBend herausnehmen.
In der selben Pfanne die Schalotten anschwitzen, Knoblauch und Tomaten hinzugeben und alles
mit etwas Weilwein abloschen. Tomatensugo dazugeben und mit Tomatenmark abschmecken.
Alles wiirzen. Frischen Basilikum unter die Sofle heben und alles mit den gekochten Nudeln
vermischen. Mit Parmesan und Lauchzwiebeln dekorieren.

Frank Rosin am 30. September 2014
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Pochierte Forelle mit Emulsion von Staudensellerie

Fiir 4 Personen

Fiir die Forelle:

500 g Forellenfilet mit Haut 100 g Butter 1 Zweig Thymian
Meersalz, weifler Pfeffer

Fiir die Emulsion:

1 Gurke 200 g Staudensellerie 10 g Ingwer
2 Apfel, Granny Smith 2 Zweige Blattpetersilie 1 Prise Xanthan
gerduchertes Meersalz 1 Prise Piment-d “Espelette 1 EL Olivenol

100 g gekochte Erbsen
Fiir die Misocreme:

200 g Kartoffeln (mehlig) ca. 150 ml Sahne 50 g Butter, gebraunt
1 EL Misopaste Meersalz

Fiir das Anrichten:

1 Schale Gartenkresse 1 Zweig frische Minze

Fiir die Forelle:

Von den Forellenfilets die Haut entfernen, die Griten ziehen und in 4 Portionen aufteilen. Die
Butter unter stindigem Riithren braunen. Die Forelle in eine Auflaufform legen, braune Butter
dazu geben und den Thymianzweig zwischen die Filets legen. Die Forelle im Backofen bei 75°C
Umluft ca. 15 Minuten glasig garen. Forelle herausnehmen und mit dem Meersalz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir die Emulsion:

Die Gurke waschen und halbieren. Die eine Hélfte der Gurke schilen, Schalen beiseite legen, auf
der Aufschnittmaschine der Lange nach aufschneiden und daraus Wiirfel schneiden. Abschnitte
aufheben und zu den Schalen geben. Staudensellerie waschen und die Hélfte davon in Wiir-
fel schneiden, gleich groff wie Gurke. Den Ingwer schélen und fein wiirfeln. Die Apfel schélen,
Schalen autheben und in Wiirfel schneiden. Petersilie waschen und mit den Gurken- und Apfel-
schalen, der zweiten Halfte der Gurke und dem restlichen Staudensellerie entsaften. Durch ein
feines Haarsieb passieren. Mit dem Xanthan binden und mit gerduchertem Meersalz und Piment
d “Espelette abschmecken. Zum Schluss Olivendl und die Wiirfel von Gurke, Staudensellerie und
Ingwer und die Erbsen einriihren, ziehen lassen und nochmals nachschmecken.

Fiir die Misocreme:

Die Kartoffeln mit der Schale im Salzwasser garen, schéilen und durch eine Presse driicken.
Sahne und braune Butter untermischen und zu einem cremigen Kartoffelpiiree verarbeiten. Mit
Misopaste und etwas Meersalz abschmecken. (Achtung:

Misopaste ist sehr salzig) Die Misocreme heifl rithren und in der Mitte der vorgewérmten Teller
flach anrichten. Die Forelle aus der Auflaufform nehmen, auf die Misocreme setzen und mit et-
was Nussbutter abglinzen. Die Emulsion um die Créme anrichten, Kresse und Minzeblédttchen
dariiber streuen.

Michael Kempf am 28. Marz 2014
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Rducher-Forelle

Fiir zwei Portionen

2 Forellenfilets, gerduchert 6 Schalotten 6 Radieschen
1 Zitrone 100 ml Gemiisebrithe 100 g Sauerrahm
1 EL Essig Pflanzenol Salz, Pfeffer

Radieschen putzen und halbieren. Die Schalotten schélen, in Spalten (Achtel) schneiden und
bei mittlerer Hitze in einer Pfanne mit wenig Ol anschwitzen. AnschlieBend mit Briithe und
Essig abloschen, die Radieschen zugeben, bei schwacher Hitze die Fliissigkeit etwas reduzieren
lassen und mit einer Prise Salz und Pfeffer abschmecken. Sauerrahm mit Salz und Zitronenabrieb
abschmecken. Je ein Forellenfilet auf jeden Teller legen, die Radieschen und Schalotten darum
verteilen und mit Tupfern des ,,Zitronensauerrahms“ garnieren. Dazu passen auch hervorragend
frisch geriebener Meerrettich oder etwas Blattsalat, den man mit der restlichen Fliissigkeit aus
der Pfanne (&hnlich einer Vinaigrette) marinieren kann.

Alexander Herrmann am 13. November 2014

Rducher-Lachs-Soufflé auf Erbsen-Gemiise

Fiir 4 Personen
250 g Réucherlachs 200 g rohes Lachsfilet 1 Eiweif3

1/4 1 Sahne 20 ml Gin Salz, Pfeffer
Butter 1 EL Butterschmalz 500 g Erbsen (frisch oder TK)
70 ml Gemiisebrithe 1 Prise Zucker 1/2 Bund Schnittlauch

Den Ofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Lachsstiicke in grobe Wiirfel schneiden
und mit Eiweif}; Sahne und Gin in einen Cutter geben und zu einer Farce verarbeiten. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Masse in gebutterte Auflaufférmchen (ca. 180 ml Inhalt) fiillen, in
ein Wasserbad stellen, mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten pochieren.
Butterschmalz zerlassen, die Erbsen zugeben, Gemiisebriihe angiefflen und ca. 5 Minuten diinsten.
Mit einer Prise Zucker und Salz abschmecken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Erbsengemiise anrichten, das Soufflé darauf stiirzen und mit Schnittlauch bestreut
servieren.

Otto Koch am 20. Juni 2014
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Rachermaad mit Pilz-Ragout und Lachs-Quark-Rolle

Fiir 4 Portionen
5 grofle Kartoffeln 1 EL Frischkése 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 100 g Paniermehl 1 Zweig Estragon
600 g gemischte Pilze 200 ml Weiflwein 130 ml Sahne
1 Zwiebel 1 Frithlingszwiebel 2 Pakete Réucherlachs

1 Paket Speisequark

Die Kartoffeln kochen und abkiihlen lassen. Dann durch eine Presse in eine Schiissel driicken. Die
Masse mit etwas Salz, Pfeffer, Muskat und frisch gehacktem Estragon wiirzen. Einen geh&uften
Essloffel Frischkése dazu geben und alles gut miteinander verkneten.

Finen Essloffel mit lauwarmem Wasser befeuchten und die Masse portionieren. Mit feuchten
Hénden kleine Klo8e rollen und platt klopfen. Diese flachen Klofe in etwas Paniermehl wélzen
und in heiBem Ol anbraten. Diese Kl8chen heiBen im Erzgebirge Rachermaad.

Die Pilze in grobe Wiirfel schneiden und in heilem Ol scharf anbraten. Zwiebeln und Speck
fein wiirfeln und in einer separaten Pfanne anbraten und dann zu den Pilzen geben. Alle weiter
anbraten lassen und mit Weifiwein abloschen. Dann mit etwas Sahne und in Ringe geschnittenen
Friihlingszwiebeln abschmecken.

Die gerducherten Lachsscheiben auf einem quadratischen Stiick Frischhaltefolie ausbreiten (die
Enden miissen iibereinander liegen). Einen Streifen aus Speisequark in der Mitte ausbreiten und
das Ganze zu einer Rolle zusammendrehen. Alufolie darum wickeln und kalt stellen.

Das Rachermaad auf einem Teller anrichten und eine Portion Pilzragout darauf geben. Von
der Lachsrolle eine Scheibe abschneiden und oben auf drapieren. Den Tellerrand mit einem
angeritzten Radieschen und frischen Krautern garnieren und servieren.

Frank Rosin am 18. Juli 2014

Red Snapper auf Gemiise-Beet mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 4 Portionen

50 g Oliven 100 g Kirschtomaten 2 Lauchzwiebeln
4 Red Snapper 1 kg Charlotte-Kartoffeln Meersalz

3 Rosmarinzweige

Die Tomaten fiir das Gemiisebeet halbieren und mit Oliven in der Pfanne anbraten. Zum Schluss
die Lauchzwiebelringe kurz mit durch die heifle Pfanne ziehen.

In der Zwischenzeit den Red Snapper auf der Hautseite einschneiden und die kleinen Taschen
mit etwas Knoblauch spicken. Anschlieflend in Olivenol auf der Haut anbraten. Kurz bevor der
perfekte Garpunkt erreicht ist umdrehen, die Haut salzen und aus der Pfanne nehmen.

Die Kartoffeln auf ein Blech mit Backpapier geben und grofziigig Meersalz darauf streuen, mit
Olivendl betriufeln und Rosmarinzweige hinzugeben. Alles bei 170 Grad fiir 40 Minuten in den
Ofen schieben. Alles gemeinsam anrichten.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Risotto mit Trevisano und gebratenem Bachsaibling

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 400 ml Gefliigelfond 6 EL Butter
150 g Risottoreis 100 ml trockener Weilwein 1 Trevisano

1 Chicorée 1 Bund Rucola 30 g Parmesan
4 Bachsaiblingfilets a 140 g Meersalz, Pfeffer 2 EL Olivenol
1 TL Zucker

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Schalotten schélen und fein
hacken. Gefliigelfond in einem Topf erhitzen. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen und fein ge-
schnittene Schalotten farblos anschwitzen. Den Reis zugeben und mit Weilwein abléschen. Die
Fliissigkeit einkochen lassen und nach und nach mit dem kochend heiflen Gefliigelfond auffiillen,
und den Risotto unter stindigem Riihren bissfest garen. Trevisano und Chicorée waschen, tro-
cken schiitteln und die Blétter in Streifen schneiden. Rucola abspiilen, trocken schiitteln, grob
schneiden. Parmesan fein reiben. Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer backofenge-
eigneten Pfanne mit 2 EL Olivenol auf der Hautseite anbraten, in den vorgeheizten Ofen geben
und noch ca. 4 Minuten garziehen lassen, der Fisch sollte im Kern noch glasig sein. 1 EL Butter
und Parmesan unter den Risotto riihren. In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Trevisano- und
Chicoree-Streifen kurz anschwenken, mit Zucker bestreuen, diesen karamellisieren lassen. Dann
alles direkt unter den Risotto heben. Rucola ebenfalls unterheben und abschmecken. Fischpfanne
aus dem Ofen nehmen, 2 EL Butter zugeben und mit einem Loffel die zerlassene Butter iiber
die Fischfilets geben. Risotto anrichten, die Fischfilets obenauf legen und servieren.

Karlheinz Hauser am 10. Februar 2014
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Rotbarbe auf Curry-Fenchel-Salat

Fiir 4 Personen

3 Fenchelknollen Meersalz 1 Zitrone

20 g Ingwer 150 g Zucker 600 ml Wasser

150 ml Champagneressig 1 Zimtstange 2 EL Senfkorner

3 Gewiirznelken 1 Wacholderbeere 1 Lorbeerblatt

1 TL Currypulver 1 Msp. Kurkuma 1 mehligk. Kartoffel
ca. 100 ml Maiskeimdol 100 g Weiflbrot 6 EL Olivendl

50 g Sepia Tinte 4 Rotbarben, geschuppt (a 200 g) Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 1 EL Butter 1/2 Bund Dill

Fiir den Fenchelsalat die Fenchelknollen waschen, das Fenchelgriin beiseite stellen. Dann mit
der Aufschnittmaschine in hauchdiinne Scheiben schneiden, leicht salzen, gut durchkneten und
die austretende Fliissigkeit abgieflen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Ingwer schélen. Zu-
cker mit Wasser, 150 ml Champagneressig, Zitronensaft, Ingwer, Zimtstange, 5 Senfkérnern,
Gewiirznelken, Walcholderbeeren, Lorbeerblatt, Curry und Kurkuma in einem Topf aufkochen.
Die Kartoffel schilen und in den Sud hineinreiben. Alles gut durchkochen lassen, anschliefend
durch ein Sieb passieren, abschmecken und nach und nach das Maiskeimol unterriihren. Die Ma-
rinade noch warm unter den vorbereiteten Fenchel mischen. Restliche Senfkérner mit 1 EL Essig
in eine kleine Kasserolle geben, mit Wasser bedecken und kréftig aufkochen lassen. In einem Sieb
kalt abschrecken, abtropfen lassen und unter den Fenchelsalat mischen. Diesen unter gelegent-
lichem Durchmischen abkiihlen und durchziehen lassen. Brot in 1 cm grofie Wiirfel schneiden
und in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol zu knusprigen Croiitons braten, leicht salzen und auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen. Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen. Fiir das Sepia-Ol
die Tinte mit 2 EL Olivendl verriithren. Die gut geschuppten Rotbarben filetieren. Die Filets mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. 2 EL Olivensl und Butter in eine kalte Pfanne (mit hitze-
bestidndigem Griff) geben, die Rotbarbenfilets mit der Hautseite nach unten hineinlegen und in
etwa 2 Minuten im vorgeheizten Backofen bei Oberhitze garen, bis die Filets schon glasig sind.
Dill und Fenchelgriin abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Unter den Fenchelsalat
mischen und nochmals abschmecken. Salat auf Teller verteilen und die Rotbarbenfilets darauf
anrichten, mit dem Sepia-Ol garnieren und mit den Crotitons bestreuen.

Frank Buchholz am 11. Juli 2014
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Rote Bete Carpaccio mit pochiertem Saibling

Fiir 4 Personen
Fiir die Rote Bete:

2-3 Knollen Rote Bete 50 ml Apfelessig 1 Lorbeerblatt

1 Gewiirznelke 1/2 TL Senfkorner 1/2 TL Kiimmel

2 EL Zucker Salz 1/2 TL Korianderkorner
4 EL Olivensl 1 EL Zitronensaft Pfeffer

Fiir den Saibling:

1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken

1/2 Bio-Zitrone 2 Sténgel glatte Petersilie 1 TL Pfefferkorner

Salz 2 Saiblinge, kiichenfertig 1 EL Olivendl

Pfeffer

In einem Topf ca. 2 1 Wasser zum Kochen bringen und mit Apfelessig, Lorbeerblatt, Nelke, Senf-
kornern, Kiimmel, 1 EL Zucker und etwas Salz aromatisieren. Rote Bete waschen, nicht schélen
und in dem gewiirztem Wasser weichkochen. Fiir den Fisch die Zwiebel mit Nelke und Lorbeer-
blatt spicken. Dazu die Zwiebelhaut abschélen und das Lorbeerblatt mit der Gewdiirznelke an
der Zwiebel festdriicken. Zitrone in Scheiben schneiden. Ca. 1,5 1 Wasser in einem groflen flachen
Topf mit Petersilie, Zitronenscheiben, der gespickten Zwiebel und Pfefferkérnern zum Kochen
bringen, leicht salzen. In der Zwischenzeit die Saiblinge gut auswaschen, in den kochenden Sud
geben, diesen nochmals aufkochen, dann den Herd abschalten und die Fische im heiflen Sud
15 Minuten ziehen lassen. Gekochte Rote Bete lauwarm schélen und auskiihlen lassen. Fiir das
Dressing Koriander im Morser zerstoflen. Olivenol mit Zitronensaft, Koriander und 1 EL Zucker
gut verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rote Bete in diinne Scheiben schneiden und
facherférmig je eine Tellerhilfte damit auslegen, mit dem Dressing betrédufeln. Den Saibling fi-
letieren und die Filets mit auf den Teller geben, mit Olivenol betrdufeln, mit Salz und Pfeffer
leicht wiirzen und servieren.

Vincent Klink am 16. Oktober 2014
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Safran-Reis-Salat mit gebratener Lachsforelle

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 10 EL Olivenol 100 g Langkornreis

180 ml Gefliigelfond 50 ml Weilwein 1 Msp. Safranfiden

150 ml Fischfond 4 Blétter Minze 2 Bio-Zitronen

1 EL Puderzucker 2 Lachsforellenfilets Salz, Pfeffer

2 Tomaten 1/2 Peperoni 3 Sténgel glatte Petersilie

1/2 Bund Schnittlauch 1 EL Rosinen

Fiir den Reissalat Schalotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivendl an-
schwitzen. Langkornreis hinzu geben, Gefliigelfond und Weiflwein angieffen und aufkochen, Sa-
fran untermischen. Bei milder Hitze den Reis ca. 20 Minuten kochen, bis er weich ist und die
Fliissigkeit vom Reis aufgesaugt wurde. Fiir die Zitronenmarinade Fischfond in einen Topf geben
und auf 2 EL Fliissigkeit einkochen lassen. Die Minzeblédtter abspiilen und trocken schiitteln.
Fine Zitrone heil abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Dann den Saft auspressen.
Eingekochten Fischsud mit Minze, Zitronenschale, Zitronensaft, 1 EL Puderzucker und 4 EL
Olivenol in einen Mixbecher geben und fein piirieren. Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol von beiden Seiten je ca. 2 Minuten braten. Gebratene
Fischfilets in tiefe Teller oder eine Auflaufform geben und mit der Zitronenmarinade begielen
und etwas ziehen lassen. Den gekochten Reis abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit Tomaten wa-
schen, halbieren den Strunkansatz entfernen und die Tomaten fein wiirfeln. Peperoni halbieren,
die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch sehr fein schneiden. Petersilie und Schnittlauch ab-
splilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von einer Zitrone den Saft auspressen. Gekochten
Reis mit Krautern, Tomaten, Peperoni und Rosinen mischen. Alles mit Zitronensaft und 4 EL
Olivendl marinieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Olivendl und Zitronensaft mari-
nieren und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Reissalat mit den marinierten Fischfilets anrichten
und servieren.

Vincent Klink am 17. Juli 2014

Saibling Ceviche mit geeistem Fenchel

Fiir 2 Portionen

2 — 4 Saiblingfilets 3 Stangen Friihlingslauch 3 Limetten
1 EL Sesamsaat gerostet 2 Zehen Knoblauch 100 ml Pflanzendl
1 Knolle Fenchel Piment d’Espelette Salz

Den Strunk der geviertelten Fenchelknolle entfernen und die Knolle einfrieren. Knoblauch sché-
len, in feine Scheiben schneiden, mit Pflanzendl iibergieen und mindestens eine Stunde ziehen
lassen. Den Fisch in circa ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden, salzen, mit frisch gepresstem
Limettensaft iibergieflen und gut durchmischen. Sesamsaat zugeben, und mit einer Prise Piment
d’Espelette, einem Schuss Knoblauchél und ggf. noch Salz abschmecken. Den Friihlingslauch
waschen, putzen, in feine Ringe schneiden, unter das Saibling- Ceviche heben, anschlieflend auf
zwel Tellern anrichten und den gefrorenen Fenchel mit einer feinen Reibe dariiber hobeln.

Alexander Herrmann am 18. August 2014
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Saibling im Strudelteig

Fiir 2 Portionen

4 Saiblingfilets 8 Blétter Strudelteig 8 EL Senf

4 zweige Estragon 4 Bund Dill 4 Bund Blattpetersilie
2 Eigelbe 100 g Belugalinsen 2 Schalotten

2 EL Sahnemeerrettich 2 EL Schmand 5-6 EL Butterschmalz

2 EL Pflanzenol

Belugalinsen in ungesalzenem Wasser weich kochen, in kaltem Wasser abschrecken und in eine
Schiissel fiillen. Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden, in einer kleinen Pfanne mit etwas
Ol anschwitzen, zu den Linsen geben und mit Salz, Pfeffer, Essig und Ol abschmecken. Sahne-
meerrettich und Schmand verriihren und ggf. mit etwas Salz abschmecken. Krauter waschen,
trocken tupfen, von den Stielen zupfen und fein hacken. Saiblingsfilets halbieren, jeweils an der
diinneren Seite leicht einritzen und den Bauchlappen umklappen, damit das Filet iiberall gleich
dick ist. Saiblingsfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf beiden Seiten mit Senf bestreichen und
mit den Krautern bestreuen. Strudelteigbléitter ausbreiten, die Rédnder mit Eigelb einstreichen,
je ein Saiblingsfilet in jedes Strudelblatt wickeln, in einer Pfanne mit Butterschmalz braten und
dabei stindig mit dem heiflen Butterschmalz {ibergiefen. Anschliefend auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen. Je einen breiten Strich Schmand auf zwei Tellern anrichten, die Linsen darauf
verteilen und die Strudelpéckchen darauf setzen.

Alexander Herrmann am 09. Mai 2014

Saibling in Orangen-Butter pochiert

Fiir 2 Personen

2 Saiblingsfilets mit Haut 2 Zweige Thymian 1 Orange

1 Stange Lauch 200 ml Gemiisebrithe 50 g frischer Meerrettich
100 g Butter Salz, Pfeffer

Butter in einem kleinen Topf auf dem Herd bei schwacher Hitze verfliissigen, einen groflen Tel-
ler grofiziigig damit einpinseln und mit gezupften Thymianbléittchen sowie Orangenabrieb be-
streuen. Saiblingsfilets halbieren, die Hautseite mit Salz, die Fischseite mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit der Fischseite nach unten nebeneinander auf den vorbereiteten Teller setzen.
Die Hautseite der Filets auch mit reichlich fliissiger Butter einpinseln, den gesamten Teller mit
Frischhaltefolie abdecken, auf ein Gitter in der mittleren Schiene des Backofens setzen und den
Fisch bei 80°C Umluft etwa 15 Minuten glasig garen. (Der Fisch ist fertig, wenn sich die Haut
problemlos von den Filets ablosen ldsst.) Lauch putzen, in dicke Scheiben schneiden und in eine
grofle Pfanne setzen. Mit Briihe auffiillen, salzen, aufkochen und mit einem Deckel abgedeckt ca.
8 Minuten ziehen lassen. Die Lauchscheiben auf zwei Tellern verteilen. Den gegarten Saibling
aus dem Ofen nehmen, vorsichtig die Haut abziehen, mit der aromatisierten Hautseite nach oben
auf den Lauch setzen, mit etwas Meersalz bestreuen und frischem Meerrettich dariiber reiben.

Alexander Herrmann am 09. April 2014
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Saibling-Filet mit Avocado-Creme

Fiir zwei Portionen

2 Saiblingsfilets 2 Avocados 2 EL Sahnemeerrettich
2 EL Mandeln, gehobelt 1 Zitrone 1-2 EL Pflanzenol
2 EL Butter Mehl, Salz, Pfeffer

Die Saiblingsfilets je nach Grofle dritteln, bzw. vierteln, die Haut leicht mehlieren und mit
der Hautseite nach unten in eine mit wenig Pflanzenol gefettete, kalte Pfanne legen. Jetzt den
Herd auf drei Viertel der Herdleistung einschalten und den Fisch langsam knusprig auf der
Haut braten. Es empfiehlt sich dabei den Fisch zwischendurch leicht anzudriicken (z.B. mit
einer Winkelpalette), damit die Haut gleichméBig knusprig werden kann. Wenn die Hautseite
knusprig gebraten, die Fleischseite aber noch roh ist, den Fisch aus der Pfanne nehmen und mit
der Hautseite nach oben auf einen Teller legen. Die Avocados halbieren, den Kern entfernen, das
Fruchtfleisch (z.B. mit Hilfe eines Glases) aus der Schale heben und zusammen mit einer Prise
Salz und dem Sahnemeerrettich in einem Zerkleinerer zu einer Créme mixen und ggf. nochmals
mit einer Prise Salz abschmecken. Wenn die Créme nicht sofort verzehrt wird, den Avocadokern
zuriick in die Créme legen, mit Klarsichtfolie abdecken und in den Kiihlschrank stellen. (Der
Kern enthilt Enzyme, die die Oxidation bremsen und somit die Créme nicht so schnell braun
werden lassen.) Die Zitrone schélen und das Fruchtfleisch in Filets schneiden. Vor dem Servieren
die Butter in einer Pfanne auf dem Herd aufschiumen lassen, die Mandeln zugeben, den Fisch
mit der Hautseite nach oben hinein setzen, Zitronenfilets mit in die Pfanne geben, alles einmal
kurz aufstof3en lassen, die Pfanne vom Herd nehmen und die Fischfilets etwa ein bis zwei Minuten
gar ziehen lassen. In der Zwischenzeit die Avocadocreme auf zwei Teller streichen, die Fischfilets
mit der Hautseite nach oben darauf anrichten, ggf. mit einer Prise Salz und Pfeffer bestreuen
und mit der Mandel-Zitronenbutter umtréufeln.

Alexander Herrmann am 15. Dezember 2014
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Saibling-Filet mit Krenkruste, Brunnenkresse-Piiree

Fiir vier Portionen

Fiir den Saibling:

4 Saiblingfilets 4 60- 80 g 5 g frischer Thymian 25 ml Olivendl

Salz, Pfeffer

Fiir die Kruste:

100 g Butter (zimmerwarm) 1 Eigelb (Klasse S) 25 g Weiflbrot-Brosel
15 g geriebenen Meerrettich Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

1 Bund Brunnenkresse 100 ml Wasser 200 g festk. Kartoffeln
200 g Petersilienwurzel 25 ml Olivensl 50 g Butter

Salz, Zucker, Pfeffer 150 ml Sahne

Fiir den Radieschen-Salat:

1 Bund Radieschen mit Griin 4 Stangen Friihlingslauch 25 g Butter

Salz 1 TL Honig 50 g gewiirfelten Speck
50 g gewdiirfelte Zwiebel 2 gewiirfelte Knoblauchzehen Olivendl

Jeweils zwei Saiblingfilets iibereinander legen, zusammen mit dem Thymian und Olivendl in eine
feuerfeste Auflaufform geben. Mit Salz, Pfeffer wiirzen. Anschlielend im Ofen auf zweiter Schiene
75 bis 80 Grad, 10 bis 15 Minuten garen. Die Butter mit Salz mehrere Minuten dickschaumig
aufschlagen und zusammen mit Eigelb, Brosel, Meerrettich vermengen. Anschlielend mit Salz,
Pfeffer wiirzen. Die Masse zwischen Klarsichtfolie legen, diinn aufstreichen und kalt stellen. Fiir
das Piiree die Brunnenkresse waschen, putzen und einen Teil der feinen Bléitter beiseitelegen.
Die Kresse mit Stielen grob schneiden und in kochendem Wasser kurz blanchieren. Anschlieflend
in eiskaltem Wasser herunter kiihlen, abtropfen lassen und mit Hilfe einer Kiichenmaschine
fein mixen. Danach kalt stellen. Kartoffeln und Petersilienwurzel schilen, grob wiirfeln und im
Ol bei niedriger Temperatur zusammen mit der Butter anschwitzen. Mit Salz, Zucker wiirzen
und langsam unter Backpapier weich garen. Wenn sich ein Belag am Topfboden abzeichnet
mit Sahne aufgieflen und Salz, Pfeffer wiirzen. Sobald die Sahne fast vollstindig reduziert ist,
Brunnenkresse, Kartoffel und Petersilienwurzel mit Hilfe einer Kiichenmaschine zu einer feinen
Piiree mixen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer verfeinern. Die Radieschen putzen, waschen und
die feinen Blétter trocken schleudern. Die Radieschen vierteln. Den Lauch putzen, waschen und
trocknen. Danach der Linge nach halbieren und schrég und in Rauten schneiden. Die Butter
leicht erhitzen und Speck, Zwiebel, Knoblauch darin anschwitzen. Radischen sowie Lauch zwei
bis drei Minuten mitbraten. Mit Salz und Honig wiirzen. Kurz vor dem Servieren die Blatter
und Ol zugeben. Zum Servieren die Kruste portionieren, Folie abziehen und auf den Fisch legen.
Den Saibling bei circa 200 Grad unter dem Backofengrill gratinieren. Das Piiree auf die Teller
streichen und das Gemiise mittig platzieren. Zum Schluss den Fisch darauf legen.

Johann Lafer am 12. April 2014
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Saibling-Filet mit warmem Kartoffel-Salat

Fiir (4 Personen)
Fiir den Kartoffelsalat:

400 g diinnschalige Kartoffeln 1 EL Kiimmel grobes Meersalz

4 Schalotten 100 ml frischer Orangensaft 100 ml Gefliigelbriihe
2 EL bestes Olivenol 4 EL Apfel-Balsamessig 1 EL Dijon-Senf
Meersalz, Pfeffer Orangenschale

Fiir die Salsa Verde:

4 EL Rollchen Schnittlauch 4 EL glatte Petersilie 1 Sardellenfilet

1 TL Kapern 100 ml bestes Olivenol Orangenabrieb

ein Spritzer Apfel-Balsamessig Meersalz, Pfeffer

Fiir den Fisch:

2 Saiblinge (je ca. 1 kg) 1/4 1 Olivensl 3-4 Zweige Thymian
1 unbehandelte Orange Meersalz

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln unter flieBendem Wasser abbiirsten und in einen Topf
geben. Mit kaltem Wasser bedecken, Kiimmel und grobes Meersalz dazugeben und zum Ko-
chen bringen. Kartoffeln bissfest garen. Abgieflen, ausdampfen und etwas abkiihlen lassen. Die
Kartoffeln nach Wunsch pellen, in Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Schalotten
schilen und in feine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten
darin andiinsten. Mit Orangensaft abloschen und auf die Hélfte einkochen lassen. Senf, Bal-
samico und Briihe unterrithren. Das Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken und iiber die
Kartoffelscheiben gieflen. Orangenschale untermischen, den Salat mit Frischhaltefolie abdecken
und mindestens eine Stunde ziehen lassen.

Fiir die Salsa Verde:

Sardellenfilet und Kapern fein hacken. Beides mit der fein geschnittenen Petersilie und Schnitt-
lauch, Orangenschale und Olivenol verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Balsamico abschmecken.
Etwas Salsa Verde (nach Geschmack) unter den Kartoffelsalat mischen. Den Rest separat rei-
chen.

Fiir den Fisch:

Backofen auf 70 Grad vorheizen. Ganze Fische mit einem Stiick Kiichenpapier an der Schwanz-
flosse festhalten und die Filets samt Haut mit einem scharfen Messer entlang der Mittelgrite
auslosen. Die Filets waschen, trocken tupfen und in Portionsstiicke schneiden. Das Olivendl in
eine hitzefeste Form fiillen, den Thymian dazugeben. Die Orange in Scheiben schneiden und
ebenfalls zufiigen. Das Ol auf 45-50 Grad erhitzen (Temperatur mit einem Bratenthermometer
kontrollieren) und die Fischfilets hineinlegen, sie sollten ganz von Ol bedeckt sein. Im Backofen
etwa 15 Minuten garen. Saiblingsfilets herausnehmen und die Kerntemperatur mit einem Bra-
tenthermometer kontrollieren (der Fisch ist perfekt gegart, wenn er eine Kerntemperatur von 50
bis 55 Grad hat), eventuell einige Minuten ldnger garen. Die Haut abziehen und das Saiblings-
filet mit dem Kartoffelsalat auf vorgewérmten Tellern anrichten. Mit Meersalz bestreuen. Nach
Wunsch mit einigen Salatbldttchen und etwas Saiblingskaviar garnieren. Mit restlicher Salsa
Verde betraufeln.

Cornelia Poletto am 26. Januar 2014
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Saibling-Filet, Erbsen-Piiree und Erbsensprossen-Salat

Fiir zwei Personen
400 g Saiblingsfilet, mit Haut 200 g mehligk. Kartoffeln 280 g griine Erbsen, TK

80 g Zuckerschoten 30 g Erbsensprossen 1 Schalotte

30 g Butter 3 EL Olivenol 1 TL Ahornsirup

80 ml Milch 50 ml Gefliigelfond 1-2 TL Balsamico bianco
1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, in Stiicke schneiden und in kochendem Salzwasser weich garen. Anschlie-
Bend die gekochten Kartoffeln durch eine Presse in einen grofien Topf driicken. Die Schalotte
abziehen und fein wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen, die Schalotte und 200 Gramm
Erbsen darin anschwitzen. Anschlieflend den Gefliigelfond angielen und die Erbsen zugedeckt
finf Minuten garen. Danach die Erbsen fein piirieren. Die Milch in einem Topf aufkochen, mit
Salz und Muskat wiirzen. Anschlieend die heifle Milch und das Erbenpiiree zu den Kartoffeln
geben und alles vermengen. Die Zuckerschoten putzen und zusammen mit den restlichen Erb-
sen zwei bis drei Minuten in kochendem Salzwasser garen. Anschlieflend kalt abschrecken und
mit den Erbsensprossen in eine Schiissel geben. Zwei Essloffel Olivenol, den Balsamico und den
Ahornsirup verquirlen. Das Dressing mit Salz und Pfeffer wiirzen und iiber die Erbsen und die
Zuckerschoten geben. Das Saiblingsfilet waschen, trocken tupfen und halbieren. Anschlieflend
den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und im restlichen Olivendl auf der Hautseite etwa vier
Minuten in einer Pfanne anbraten. Danach wenden und eine weitere Minuten braten. Das Saib-
lingsfilet auf dem Erbsenpiiree und dem Erbsensprossensalat auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 21. Mirz 2014
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Saltimbocca vom Kabel jau mit Schmorspitzkohl

Fiir vier Portionen

Fiir die Suppe:

1 Spitzkohl 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

3 Tomaten 2 EL Olivenol 150 ml Gemiisefond
Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir die Saltimbocca:

4 Stiicke Kabeljaufilet 1 unbehandelte Zitrone 8 Salbeibléitter

4 Scheiben Parma-Schinken 2 EL Olivenol 30 g Butter

Salz, Pfeffer

Fiir die Sofle:

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

50 ml WeiBBwein 150 ml Sahne 1 Zitrone

2 EL Kapern 50 g Butter 1 Bund Schnittlauch
1 TL Zucker

Spitzkohl putzen, die dufleren Blétter entfernen, den Strunk herausschneiden und den Spitzkohl
halbieren. Schalotten und Knoblauch schéilen und klein wiirfeln. Tomaten in kochendem Was-
ser iiberbriihen, in Eiswasser abschrecken und pellen. Tomaten vierteln, entkernen und beiseite
stellen. Die Schalotten, den Knoblauch und den halbierten Spitzkohl in Oliventl anbraten. Mit
Briithe abloschen und mit Zucker wiirzen. Bei geschlossenem Deckel weich schmoren lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Kabeljau abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer und der
abgeriebenen Zitronenschale wiirzen. Je zwei Salbeiblétter auf jedes Fischstiick legen und mit je-
weils einer halben Scheibe Schinken umwickeln. Kabeljau in Olivendl auf jeder Seite circa vier bis
fiinf Minuten braten. Dann die Butter zufiigen, aufschdumen lassen und den Fisch damit mehr-
mals iibergieen. Den Schnittlauch abbrausen und in feine Rollchen scheiden. Zwiebeln schélen,
in Spalten schneiden, Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Beides in einem Essloffel Olivendl
anschwitzen, mit einem Teel6ffel Zucker bestreuen und kurz anschwitzen. Mit dem Weilwein ab-
16schen und einkochen lassen. Sahne und den Saft der Zitrone zugeben und fiinf Minuten kécheln
lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der restlichen Butter aufschiumen. Kapern
und Schnittlauch zugeben. Kabeljau auf dem Spitzkohl anrichten, Tomatenfilets dazulegen und
mit der Sauce betraufeln.

Johann Lafer am 20. September 2014
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Saltimbocca von der Dorade

Fiir 2 Personen

4 Doradenfilets 4 Bund Salbei 4 Scheiben luftgetr. Schinken
100g Creme-fraiche 1 Limette 2 EL Mehl

14 EL Stérke 1 Prise Backpulver 1 Prise Salz

Mineralwasser 100 g Butterschmalz 50 ml Olivenol

1 EL Butter

Die Haut der Doradenfilets mit einem scharfen Messer einritzen. Die Hautseite mit Salz wiirzen,
mit Mehl bestduben, und den Fisch mit der Hautseite nach unten in eine mit Olivendl vorbe-
reitete kalte Pfanne legen und bei mittlerer Hitze braten. Die Oberseite (Fischseite) der Filets
leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen, jeweils mit einer Scheibe Schinken belegen und mit einer
Winkelpalette (oder einem Kuchenheber) andriicken. Wenn die Hautseite knusprig gebraten ist,
Fisch wenden, einen EL Butter zugeben, aufschiumen lassen, kurz ziehen lassen und den Fisch
aus der Pfanne nehmen. Mehl, Stirke, Backpulver und Salz in einer Schiissel mischen und mit
Mineralwasser zu einem Tempurateig verriihren. Salbeiblétter von den Stielen zupfen, durch den
Tempurateig ziehen, in einem Topf mit heiflem Butterschmalz frittieren und auf Kiichenkrepp-
papier abtropfen lassen. Créme-fraiche mit Saft und Abrieb einer Limette sowie einer Prise Salz
abschmecken und mittig auf zwei Tellern verteilen, die Doradenfilets darauf anrichten und die
knusprig frittierten Salbeiblédtter dazwischen stecken.

Alexander Herrmann am 04. April 2014

Scholle mit Speck-Stippe

Fur 4 Portionen:

4 Scheiben Sandwichtoast 4 El Butter 5 El Butterschmalz

3 El Olivenol 1 Bund glatte Petersilie 100 g gepulte Nordseekrabben
150 g durchwachsener Speck 100 g Mehl 4 Schollen (kuchenfertig)

Salz

Toast entrinden und klein wurfeln. 2 El Butter, 1 El Butterschmalz und Olivenol in einer Pfanne
erhitzen. Toastwurfel darin bei mittlerer Hitze hellbraun rosten. Auf Kuchenpapier abtropfen
lassen. Petersilienblattchen fein hacken, mit den Krabben und den Croutons mischen.

Speck in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze hellbraun braten. 2 El Butter zugeben und
schmelzen.

Mehl in eine grose Form geben. 4;V5 El Butterschmalz in 2 Pfannen erhitzen. Schollen waschen,
trocken tupfen, salzen, in Mehl wenden und in 2 Portionen von jeder Seite 3jV4 Min.

Schollen mit Spargel, Krabbenmischung und Speckstippe servieren.

Tim Malzer am 03. Mai 2014
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Seelachs in Krduter-Panierung

Fiir zwei Portionen

500 g Seelachsfilet 100 g Mehl 4 Eier

100 g Butterschmalz 50 g Butter 5 Scheiben Toastbrot
% Bund Blattpetersilie 4 Bund Basilikum 3 Zweige Estragon

1 Zitrone 1 Limette Salz

Kréuter von den Stielen zupfen, in einen Mixer geben, Toastbrot von der Rinde befreien, in gro-
be Wiirfel schneiden und zu den Krautern geben. Zusammen zu einer griinen Panierung mixen
und in eine flache Schiissel fiillen. Eier in einer flachen Schiissel aufschlagen, mit einer Gabel
verkleppern und mit einer groflen Prise Salz und Zitronen- sowie Limettenabrieb wiirzen. See-
lachs in acht Scheiben schneiden und zuerst in Mehl, dann im gewiirzten Ei und zuletzt in den
Brot-Kriuter-Broseln wenden, damit die Scheiben ringsum gleichméflig paniert sind. Butter-
schmalz in einer grofen, beschichteten Pfanne erhitzen, Seelachs darin braten (bzw. frittieren),
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und (z.B. mit Remouladensauce) auf zwei Tellern anrichten.

Alexander Herrmann am 11. September 2014

Seelachs mit Tomaten, Mozzarella und Farfalle

Fiir vier Portionen

250 g Farfalle 4 Seelachsfilets Salz, Pfeffer

1 TL Krauter-der-Provence 4 Zitrone 2 Strauchtomaten

1 Kugel Biiffelmozzarella 2 EL Olivensl 1 gelbe Zucchini

1 griine Zucchini 2 EL Olivensl 4 Bund Schnittlauch

Farfalle in reichlich leicht gesalzenem Wasser al dente kochen, abgieen und beiseite stellen.
Den Seelachs abspiilen, trocken tupfen und in eine Auflaufform legen. Mit Salz, Pfeffer, Krau-
termischung und Zitronensaft wiirzen. Tomaten und Mozzarella in Scheiben schneiden und die
Fischstiicke damit abwechselnd belegen. Mit dem Olivendl betraufeln. Im vorgeheizten Backofen
bei 140 Grad 20 Minuten backen. Zucchini waschen, Enden abschneiden und ldngs halbieren.
Zucchinihélften in diinne Scheiben schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Scheiben
darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Farfalle zugeben, unterschwenken und falls notig,
nochmals darin erwérmen. Zucchini-Farfalle auf Tellern anrichten, je ein Seelachsfilet darauf ge-
ben und mit dem entstandenen Sud betrdufeln. Schnittlauch fein schneiden und iiber den Fisch
streuen.

Horst Lichter am 02. August 2014
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Seeteufel 'Grenobler Art' mit Gnocchi und Gemdiise

Fiir 4 Personen

250 g Kartoffeln, mehligk. Meersalz 1/2 TL Kiimmel

4 Seeteufelkoteletts a 160 g Pfeffer 5 EL Olivenol

2 Zweige Rosmarin 40 g Mehl 30 g Hartweizengrief3
1 Prise Muskat 1 Eigelb 3 Tomaten

1 Zitrone 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

je 1/2 Zucchini, griin und gelb 1 kleine Aubergine 100 g Butter
2 EL kleine Kapern

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Kartoffeln putzen und in Salzwasser
mit etwas Kiimmel weich kochen. Fischkoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
mit 2 EL Olivenol und Rosmarinzweigen goldgelb anbraten. Dann auf ein Backblech legen, mit
dem aromatisiertem Bratol nappieren und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten garen. Gekochte
Kartoffeln abschiitten, pellen, ausdampfen lassen. Dann durch eine Kartoffelpresse driicken und
mit Mehl, Grief}, Salz, Muskat und Eigelb zu einer glatten Masse verarbeiten. Die Masse zu
kleinen Kugeln rollen, mit einer Gabel Rillen eindriicken und zu Gnocchi formen. Die Gnocchi
in einem Topf mit kochendem Salzwasser ein paar Minuten garen, bis sie auf der Oberfliche
schwimmen. Gnocchi herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen
lassen. Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser geben, herausnehmen, die
Haut abziehen, die Kerne ausstreichen und Fruchtfleisch wiirfeln. Zitrone mit einem Messer sché-
len, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet. Dann die Fruchtfilets heraus schneiden.
Fiir das mediterrane Gemiise Paprika, Zucchini, Aubergine waschen, von Strunk und Kernge-
h#use befreien und alles in gleichgrofie Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol
Paprika, Zucchini und Aubergine knackig andiinsten. Wiirfel einer Tomate zugeben und alles
mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. In einer Pfanne mit je 1 EL Olivendl und 1 EL
Butter die Gnocchi anschwenken. Fiir die Fischgarnitur restliche Butter in einer Pfanne leicht
braunen, restliche Tomatenwiirfel, Kapern und Zitronenfilets zugeben und mit Salz abschmecken
und durch schwenken. Fisch anrichten und die Garnitur obenauf geben. Das Gemiise und die
Gnocchi dazu reichen und servieren.

Frank Buchholz am 19. Mai 2014
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Seeteufel im Brotmantel mit Paprika-Schaum

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 3 rote Paprika 3 EL Olivenol

Salz 1 Prise Piment-d "-Esplette 1 TL Zucker

1/2 1 Gemiisebrithe 50 g Butter 600 g Seeteufel

1 Kastenwei3brot 1/2 Bund Salbei 1 Knoblauchzehe

2 EL Butterschmalz 12 Kirschtomaten 16 Pimientos de Patron

Zwiebeln schilen und wiirfeln. Paprika putzen und wiirfeln, in 1 EL Olivendtl anbraten, salzen und
weichschmoren mit Piment d” Esplette wiirzen, mit Zucker karamellisieren, mit Gemiisebriihe
auffiillen, aufkochen und weich kochen. Dann piirieren, die Sauce durch ein Sieb passieren und mit
Butter montieren. Seeteufel ausparieren, in Stiicke schneiden, salzen und in 1 EL Olivendl braten.
Weilbrot entrinden und der Linge nach in sehr diinne Scheiben schneiden. Salbei waschen und
trocken schiitteln. Die Brotscheiben mit einem Blatt Salbei belegen, den Seeteufel darauf legen
und einwickeln. Knoblauch schélen. Eine Pfanne mit Knoblauch ausreiben und den Seeteufel in
Butterschmalz rundherum goldbraun braten. Die Tomaten {iberbrithen und die Haut abziehen.
Pimientos in heifler Pfanne mit 1 EL Olivenol braten, salzen, Tomaten mit in die Pfanne geben
und kurz braten. Seeteufel mit dem Paprikaschaum und den Pimientos anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 13. August 2014
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Soufflierter Kabeljau mit Apfel-Chutney-SoBe, Couscous

Fiir 2 Personen

1 mittlere Zucchini 1 Zweig Thymian 1 EL Olivenol

1 Msp. Curry 1 Msp. griine Currypaste 1 Spritzer Zitronensaft
3 Kabeljaufilets a 150 g Salz 1 Eiweif3

1 Scheibe Toastbrot 130 g Sahne 1 Prise Cayennepfeffer

1 EL Butter

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1 Apfel 100 g Ananas

2 EL Olivenol 120 ml Weilwein 80 ml trockener Wermut
200 ml Fischfond 200 ml Kokosmilch 1 TL griine Currypaste
4 Kaffirlimettenbléitter  c¢. 6 g Ingwer 1 Zweig frischer Koriander
1 EL Creme-fraiche Salz, Piment-d "Espelette 1 Spritzer Limettensaft
Fiir den Couscous:

150 g Couscous 1 Prise Curry 1 Prise Ras-el-Hanout
20 ml Reisessig 20 ml Sweet Chilli Chicken Sauce 15 ml Austernsauce

120 ml Weilwein 1 EL Olivenol 2 Limetten

1 Stange Zitronengras 11 Wasser 30 g Butterflocken

Die Zucchini waschen, die Kerne entfernen und in 3 mm kleine Wiirfel schneiden. Thymian wa-
schen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden. Zucchiniwiirfel in einer Pfanne
mit Oliven6l anschwitzen, mit Thymian, Curry, Currypaste und Zitronensaft wiirzen und aus-
kiihlen lassen.

Fiir den Couscous:

Curry, Ras el Hanout, Reisessig, Sweet Chilli Chicken Sauce, Austernsauce, Weiliwein und Oli-
vendl mischen und ca. 15 Minuten quellen lassen.

Fiir die Apfel-Curry-Sauce:

Schalotten, Apfel und Ananas schilen und fein wiirfeln. Schalotten in einem Topf mit 1 EL
Olivenol anschwitzen, mit Weifiwein und Wermut abléschen. Die Fliissigkeit nahezu einkochen
lassen, dann Fischfond zugeben und diesen fast ganz einkochen. Ingwer schilen und fein reiben.
Apfel- und Ananaswiirfel, Kokosmilch, Currypaste, Limettenblétter und Ingwer zugeben, aufko-
chen, dann fein mixen und 10 Minuten ziehen lassen. Den Backofen auf 170 Grad (Umluft 150
Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Ein Kabeljaufilet in Wiirfel schneiden, mit Salz wiirzen und kurz
in ein Tiefkiihlfach stellen. Das Eiweif} steif schlagen. Das Toastbrot entrinden und in Wiirfel
schneiden, mit der Sahne mischen und ca. 5 Minuten im Kiihlschrank quellen lassen. In der
Zwischenzeit fiir den Couscous vom Zitronengras die dufleren harten Hiillblatter entfernen, Zi-
tronengras fein schneiden. Limetten heifl abspiilen, trockenen und etwas Schale abreiben. Dann
halbieren und den Saft auspressen. Saft und Schale mit dem Zitronengras in einen Topf geben,
mit 1 1 Wasser auffiillen und zum Kochen bringen. Ein Sieb mit diinnem Tuch auslegen, mit
gequollener Couscous-Masse fiillen und abdecken. Das Sieb auf dem Topf iiber heiflem Wasser-
dampf ca. 20 Minuten garen.

Fiir die Farce:

Den tiefgekiihlten Fisch mit dem eingeweichten Toastbrot in einen Mixer zu einer cremigen
Masse aufmixen. Mit Salz, Cayennepfeffer und Zitrone wiirzen, durch ein feines Sieb passieren.
Die gegarten Zucchiniwiirfel unter die Kabeljaufarce geben. Die restlichen Kabeljaufilets mit
Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft wiirzen, die Zucchinimasse 5 mm dick auf die Fischfilets
streichen. Diese in eine gebutterte Auflaufform oder hitzebestédndige Pfanne geben und im vor-
geheizten Ofen ca. 6-7 Minuten garen.

Fiir die Sauce:
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Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. AnschlieBend die Sauce durch ein
Sieb passieren. Créme-fraiche, 1 EL Olivendl und Koriander untermischen. Mit Salz, Piment
d “Espelette und Limettensaft abschmecken. Vor dem Servieren die Sauce erhitzen und auf-
schiumen. Unter den gegarten Couscous die Butterflocken unterarbeiten. Den Fisch mit dem
Couscous in einem tiefen Teller anrichten und Currysauce angieflen.

Jorg Sackmann am 04. Februar 2014

Souffliertes Forellen-Filet mit Mandel-Reis und Erbsen

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 1 EL Olivenol 300 ml Gemiisebriithe
70 g Langkornreis 1 Forelle 100 g Sahne
1/2 TL Koriander Salz, weiler Pfeffer 3 EL Butter
1 EL Butterschmalz 200 ml Weifiwein 30 g Mandelbléttchen

1/2 Bund glatte Petersilie 600 g Erbsen in der Schote

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Schalotten schélen, fein schneiden. Die Hélfte davon
in einem Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Mit ca. 250 ml Gemiisebriithe abléschen, diese
aufkochen und den Reis darin ca. 20 Minuten garen. Die Forelle filetieren, entgriten und die
Haut abziehen. Von jedem Filet kleine Abschnitte -insgesamt etwa 100 g abschneiden. Diese
Abschnitte mit der Sahne, Koriander, etwas Salz und Pfeffer in einen Cutter geben und zu
einer feinen Farce piirieren. Die beiden Forellenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf einer
Seite (anstelle der Haut) ca. 1 cm dick mit der Farce bestreichen. Die Fischfilets mit der Farce
nach oben in eine gebutterte feuerfeste Form legen, mit Butterschmalz die Farce bepinseln und
100 ml Wein angieflen. Im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten die Forellenfilets garen. In der
Zwischenzeit Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Die Erbsen aus der Schote puhlen. In einem Topf 1 EL Butter schmelzen, die
Erbsen zugeben, restliche Gemiisebriihe angieflen und die Erbsen zugedeckt ein paar Minuten
diinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Restliche Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen, restlichen Weilwein angieflen und um die Hélfte einkochen lassen. Die Mandeln
unter den gekochten Reis mischen und mit Salz abschmecken. Gegarte Fischfilets aus dem Ofen
nehmen, den Wein aus der Auflaufform zum Saucenansatz geben und aufkochen. Die Sauce mit
1 EL kalter Butter montieren, Petersilie untermischen und abschmecken. Fischfilets mit dem
Reis und den Erbsen anrichten, die Sauce angieflen und servieren.

Vincent Klink am 24. April 2014
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Spargel-Risotto mit Heilbutt

Fiir vier Portionen

1 Bund weifler Spargel 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 180 g Risottoreis 100 ml Weiliwein

700 ml Gemiisebrithe % Zitrone 1 EL Creme-fraiche

50 g Parmesan Salz, Pfeffer 4 St. Heilbuttfilet a 200 g
2 EL Olivensl 30 g Butter 1 Zitrone in Spalten
Kerbel

Den Spargel waschen, schiilen und in 2 cm lange Stiicke schneiden. Den Zwiebel und die Knob-
lauchzehe pellen und klein wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch
und den Reis darin anschwitzen. Mit dem Weifiwein abloschen und verkochen lassen. Anschlie-
Bend nach und nach heifle Briithe angieen und den Reis unter gelegentlichem Riihren weichgaren.
Nach etwa zehn Minuten Garzeit den Spargel zum Risotto geben und mit dem Reis zusammen
weich garen lassen. Anschlielend den Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit einem Spritzer Zi-
tronensaft abschmecken und die Creme-fraiche, sowie den Parmesan unterriihren. Heilbuttfilets
abbrausen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Fischfilets darin von beiden Seiten zwei Minuten anbraten. Butter zugeben und bei
milder Hitze fiinf Minuten garziehen lassen. Risotto auf Tellern verteilen und jeweils ein Stiick
Heilbutt darauf anrichten. Mit Zitronenspalten und Kerbel garnieren.

Horst Lichter am 17. Mai 2014
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Tapas Variationen mit Stockfisch

Fiir 6 Personen
Fiir die Aioli:

1 Scheibe Toastbrot 20 ml Milch 2 Knoblauchzehen

2 Eigelbe (ganz frisch) Salz ca. 250 ml mildes Olivensl
Fiir die die Stockfischkroketten:

150 g Stockfisch 1 Knoblauchzehe 400 ml Milch

400 g mehligk. Kartoffeln Sal z 50 g Gejtoastkése

1 kleine Zwiebel 2 EL O1 2 Eier

1/2 Bund Dill 1 EL Kartoffelstarke 75 g Mehl

150 g Paniermehl 500 g Frittierfett

Fiir die Kartoffeltortilla:

500 g Kartoffeln Salz 1 Knoblauchzehe

2 kleine Zwiebeln 1 Stiel Thymian 2 EL Olivenol

4 Eier 100 ml Milch Pfeffer

Fiir die Datteln:

10 griine Oliven 1 rote Chilischote 8 ganze geschilte Mandeln
8 grofie Datteln 8 Scheiben Bacon

Fiir die Aioli:

Toastbrot in der Milch einweichen. Knoblauch schilen und wiirfeln. Eigelbe mit Salz verriih-
ren und langsam so viel Olivendl zugeben, dass eine cremige, eher feste Mayonnaise entsteht.
Brotmilch mit dem Knoblauch piirieren und unter die Mayonnaise ziehen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, kalt stellen.

Fiir die Kartoffeltortilla:

Kartoffeln waschen und in Salzwasser weich garen. Abgieflen und ausdampfen lassen. Kartoffeln
pellen und in Scheiben schneiden. Knoblauch und Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schnei-
den. Thymianblittchen abzupfen und fein hacken. 1 EL Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen.
Zwiebeln, Knoblauch und Thymian darin ca, 2 Minuten anbraten, herausnehmen und abkiihlen
lassen. Backofen auf 150 Grad erhitzen. Ubriges Ol in der Pfanne erhitzen. Kartoffeln ca. 5 cm
in die Pfanne schichten. Eier, Zwiebel-Thymian-Masse und 100 ml Milch verrithren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zu den Kartoffel geben und kurz anbraten. Im Backofen ca. 15 Minuten
fertig stocken lassen. Herausnehmen und in kleine Stiicke schneiden. Schmecken warm und kalt.
Fiir die Stockfischkroketten:

Den Stockfisch iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Am néchsten Tag, den Stockfisch in
Stiicke zupfen, dabei alle Griten entfernen. Knoblauch schélen. Stockfisch und Knoblauch in
der Milch ca. 30 Minuten weich kochen. Kartoffeln waschen, schéilen und in Salzwasser kochen,
abgieBen und ausddmpfen lassen. Kése wiirfeln. Zwiebel schilen und ebenfalls in feine Wiirfel
schneiden. 1EL Ol erhitzen, Zwiebel darin glasig diinsten und abkiihlen lassen. Den Fisch aus
der Milch heben und abtropfen lassen. Die Eier trennen. Dill abspiilen, trockenschiitteln und
fein hacken. Den Fisch fein hacken, die Kartoffeln durch die Presse driicken. Fisch, Kése, Zwie-
belwiirfel und Dill unter die Kartoffeln mischen. Eigelbe und Stérke unterkneten. Die Masse zu
fingerlangen Kroketten formen. Diese erst in Mehl, dann in verquirltem Eiweifl und zuletzt in
Paniermehl wenden. Frittierfett erhitzen und die Kroketten darin goldbraun backen. Auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen

Fiir die Speckdatteln:

Oliven entsteinen und grob hacken. Chili halbieren, entkernen und sehr fein schneiden. Mandeln
ebenfalls hacken. Alles Zutaten mischen Von den Datteln den Sten entfernen und mit der Oliven-
Mandel-Mischung fiillen. Jeweils eine Scheibe Bacon herum wickeln. Datteln in einer Pfanne ohne
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Fett knusprig braten. Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Alle Tapas zusammen
servieren. Dazu schmeckt Brot.

Jacqueline Amirfallah am 26. Februar 2014

Wildlachs mit Honig-Senflack und gegrilltem Ratatouille

Fiir vier Portionen
Fiir das Ratatouille:

1 kl. gelbe Zucchini 1 kl. griine Zucchini 1 kI. Aubergine

25 ml Olivendl 4 Knoblauchzehen, geschélt 4 Thymianzweige

% rote Paprika 1 gelbe Paprika 250 g Kirschtomaten
Pflanzenol

Fiir die Tomatenvinaigrette:

2 Schalotten 100 g Ol-Tomaten 50 ml Tomatenol

50 g schwarze Oliven 1 Zitrone Honig, Salz, Chili

Fiir den Wildlachs:

600 g eine Seite Wildlachs 1 TL grobes Salz % TL brauner Rohrzucker
1 TL Korianderkérner 1 TL Pimentkorner 3 TL schwarze Pfefferkorner
4 Zweige Thymian 25 g Buchenholzspéne 2 EL Honig

1 EL Senf

Fiir die Garnitur:
2-3 Schalen Shiso Kresse

Fiir das Gemiise die Enden von Zucchini und Aubergine entfernen und in circa einen Zentime-
ter Scheiben schneiden. Den Knoblauch fein schneiden und mit Thymianzweigen und Olivenol
verrithren und die bereits in Scheiben geschnittenen Scheiben damit iibergieflen und kurz einzie-
hen lassen. Die Paprika vierteln, Kerne entfernen. Anschlieend in Stiicke schneiden Samtliches
Gemiise von beiden Seiten grillen, bis ein Muster entsteht. Danach miteinander vermengen und
wiirzen. Fiir die Vinaigrette, Schalotten und Tomaten in kleine Wiirfel schneiden. Die Oliven
halbieren. Das Tomatendl mit Honig und den ausgepressten von der Zitrone verrithren. An-
schlieffend die iibrigen Zutaten zugeben, mit Salz, Chili abschmecken und iiber den fertigen
Salat geben. Fiir den Lachs in einem Morser Salz, Zucker, Koriander, Piment und Pfeffer zu
einer feinen Trockenmarinade verarbeiten und iiber den Fisch streuen. Dampfgarer mit Alufolie
auskleiden und Thymian die R&ucherspéne darauf streuen. Wildlachs auf den Gareinsatz geben
und mit dem Deckel verschliefen. Nun bei hochster Stufe auf den Herd stellen und die Spéne
zum Glimmen bringen. Sobald sich eine dichte Rauchentwicklung abzeichnet, Hitze wegnehmen
und den Fisch und 12 bis 15 Minuten rduchern. Honig, Senf miteinander verriihren und auf
den Lachs streichen. Zum Servieren den Fisch portionieren, von der Haut lésen, auf die Teller
verteilen. Salat zu geben und Kresse vollenden.

Johann Lafer am 09. August 2014
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Winter-Kabeljau im Artischocken-Kartoffel-Sud

Fiir vier Personen

4 Kabeljaufilets a 150 g Olivenol Meersalz mit Oliven

12 kleine violette Artischocken 1 Zitrone 400 g kleine Kartoffeln

2 junge Knoblauchzehen 50 ml Weilwein 400 ml Gefliigelfond

1 EL Majoranblatter 2 EL Taggiasccpa Oliven 2 EL gerostete Pinienkerne
100 ml Olivenol Meersalz, Pfeffer

Die Kabeljaufilets vorsichtig abwaschen und trocken tupfen. Die Artischocken putzen (d.h. die
duferen Blétter abzupfen, die Blitterspitzen abschneiden und den Stiel schélen bis zum Arti-
schockenboden). Die Artischocken vierteln und das ,Heu* vorsichtig entfernen. Die Kartoffeln
schélen und ldngs vierteln. Die Pfanne erhitzen, das Olivendl und den Knoblauch hineingeben
und die einzelnen Kabeljaufilets auf der Fleischseite goldgelb anbraten. Die Artischocken und
Kartoffelviertel dazugeben und alles leicht salzen und pfeffern. Die Kabeljaufilets wenden und
kurz von der anderen Seite anbraten. Mit Weilwein und Gefliigelfond aufgieen. Nach dem Auf-
kochen die Pfanne bei maximal 80 Grad fiir acht Minuten in den vorgeheizten Ofen stellen. Der
Kabeljau sollte im Kern noch glasig sein.

Serviervorschlag:

Den Artischocken-Kartoffelsud mit den schwarzen Oliven, den Majoranblattern, Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Anrichten das Artischockengemiise in vier vorgewérmte, tiefe Teller vertei-
len. Den Kabeljau mit den schwarzen Oliven und Meersalz wiirzen und auf das Gemiise geben.
Mit den gerosteten Pinienkernen garnieren.

Cornelia Poletto am 23. Dezember 2014
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Wolfsbarsch mit Basilikum-6raupen und ZitronengrasSofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Wolfsbarsch:

1 Apfel 1 Banane 50 g Ananas

2 Schalotten 4 Stangen Zitronengras 1 EL Butterschmalz

50 g Curry 80 ml Weilwein 80 ml weifler Portwein

600 ml Gefliigelfond 250 ml Sahne Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 1 Spritzer Zitronensaft 4 Wolfsbarschfilet a 200 g
1 EL Olivendl 1 Zweig Thymian

Fiir die Basilikumgraupen:

150 g Perlgraupen 2 Schalotten 2 EL Butter

600 ml Gefliigelfond 1 Bund Basilikum 1 TL gerostete Pinienkerne
60 g Parmesan ca. 50 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den gebratenen Wolfsbarsch und die Sauce:

Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 140 Grad, Gas Stufe 2) vorheizen. Apfel, Banane, Ana-
nas und Schalotten schilen und in walnussgrofie Wiirfel schneiden.Das Obst zusammen mit den
Schalotten und dem Zitronengras in Butterschmalz anschwitzen, mit dem Curry bestduben und
weiter anschwitzen. Mit Weilwein und Portwein abléschen und die Fliissigkeit komplett einko-
chen lassen. Dann mit dem Gefliigelfond und der Sahne aufgiefen und auf kleiner Flamme 30
Minuten kocheln lassen. Die Sauce durch ein feines Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Basilikumgraupen:

Die Graupen kurz unter kaltem Wasser abspiilen. Schalotten schilen, fein wiirfeln in Butter
anschwitzen, dann die Graupen hinzugeben und mit Gefliigelfond nach und nach aufgiefien, bis
die Graupen gar sind. Das Basilikum waschen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und grob
schneiden. Basilikum mit gerosteten Pinienkernen, 30 g geriebenen Parmesan und ca. 50 ml
Olivenol mit dem Piirierstab zu einem Pesto mixen. Fischfilets in einer Pfanne mit Olivendl
und dem Thymian anbraten und im vorgeheizten Backofen ca. 5 Minuten garen. Basilikumpesto
und den restlichen geriebenen Parmesan unter die Graupen mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Fischfilets mit den Graupen anrichten, die Sauce angieflen und servieren.

Karlheinz Hauser am 24. Méarz 2014
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Wolfsbarsch-Medaillons an Spaghettini-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir die Nudeln:

250 g Hartweizengrie 300 g Mehl Type 405 7 Eigelb

3 Eier 1 TL Salz 1 EL Olivenol
1 EL weiche Butter

Fiir die Vinaigrette:

100 ml Madeira 1 TL Senf 6 EL Balsamico

4 EL Gemiisebriihe Salz, weifler Pfeffer 1 Prise Zucker

50 ml Olivenol 6 Blétter Basilikum 60 g getr. Tomatenfilets
Fiir den Wolfsbarsch:

12 Wolfsbarschmedaillons & 35 g Meersalz, Pfeffer 2 Zweige Rosmarin

4 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

1 EL Butter

Fiir den Nudelteig:

Grief3, Mehl, Eigelb, Eier, Salz, Oliventl und Butter in einer Kiichenmaschine mit einem Knet-
haken auf niedriger Stufe 10 Minuten kneten. Den Teig auf einer Arbeitsfliche nochmals ca. 5 —
10 Minuten nachkneten. In Folie einschlagen und mindestens vier Stunden kalt stellen.

Fiir die Vinaigrette:

Madeira um die Hélfte, auf ca. 50 ml einkochen und abkiihlen lassen. Anschlielend Senf, Essig,
Brithe und abgekiihlten Madeira mit Salz, Pfeffer und Zucker verriihren. Zuletzt das Olivendl
nach und nach einriihren bis eine Emulsion entsteht. 4 EL von der Vinaigrette beiseite stellen:
2 EL fiir die Salatgarnitur und 2 EL fiir die Spaghettini. Das Basilikum in feine Streifen schnei-
den und zusammen mit den getrockneten Tomaten vor dem Anrichten unter die Vinaigrette
mischen. Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine in ca. 20 cm lange und 2 mm dicke Platten
ausrollen, dann die Platten mit einem Spaghettiaufsatz zur Spaghetti ausrollen. Diese dann meh-
lieren, damit sie nicht zusammen kleben. In reichlich Salzwasser bissfest kochen und dann im
Eiswasser abschrecken, in einem Sieb beiseite stellen.

Fiir den Wolfsbarsch:

Die Wolfsbarschmedaillons mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit dem Oli-
venol, der Butter und den Kriutern goldgelb und glasig braten. Die Spaghettini im Nudelwasser
noch einmal erwérmen, abtropfen lassen und mit 2 EL der beiseite gestellten Vinaigrette mischen.
Spaghettini mit den Wolfsbarschmedaillons auf vorgewérmten Tellern anrichten. Tomatenvinai-
grette dariiber triufeln. Nach Belieben mit Blattsalat und Dill garnieren.

Frank Buchholz am 27. Januar 2014
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Zander in der Kartoffel-Kruste, Gurken-Salat, Senf-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

1 Zanderfilet, 600 g 1 grofle mehligk. Kartoffel 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin Butter, mildes Olivendl Muskatnuss, Salz, Pfeffer
Fiir den Gurkensalat:

1 Gartengurke 1 rote Zwiebel 1 Bund Dill

1 TL Senf 1 EL Champagneressig Olivenol, Zucker

Fiir die Senfsauce:

2 Schalotten 1 Zitrone 200 ml Gefliigelfond

150 ml Sahne 60 ml Weilwein 20 ml franzosischer Wermut

4 EL grober Dijon-Senf Butter, Salz, Pfeffer

Fiir den Zander in der Kartoffelkruste die Kartoffel schilen und reiben. Die Kartoffelmasse mit
Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Zanderfilet waschen, trocken tupfen und in vier
gleichméfig grofle Stiicke portionieren. Rundherum leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kar-
toffelmasse auf den Fischfilets verteilen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Fisch
mit der Kartoffelkruste darin braten, bis die Kruste goldbraun ist. Den Zander wenden, den
Thymian, den Rosmarin und etwas Butter zugeben. Fiir den Gurkensalat die Gurke schélen und
mit dem Sparschéler in lange Streifen schneiden, bis das Kerngehéuse erscheint. Die Gurken-
scheiben mit etwas Salz und Zucker wiirzen und einige Minuten ziehen lassen. Die rote Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln. Den Dill waschen, trocken tupfen und fein hacken. Das gezogene
Wasser der Gurken abgieflen und die Streifen vorsichtig ausdriicken. Den Senf, den Essig so-
wie die Zwiebelwiirfel und den Dill zu den Gurken geben und gut vermengen. Den Salat mit
Salz, Pfeffer und etwas Olivendl abschmecken. Fiir die Senfsauce die Schalotte abziehen und fein
hacken. Die Zitrone halbieren und auspressen. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Schalotten darin anschwitzen. Mit Weiiwein und Wermut abloschen und vollstindig reduzieren
lassen. Erst dann mit dem Gefliigelfond auffiillen, aufkochen, mixen und passieren. Die Sauce
mit dem groben Dijonsenf sowie etwas Zitronensaft abschmecken. Den Fisch zusammen mit dem
Gurkensalat sowie der Senfsauce auf einem Teller anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 13. Juni 2014
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Zander mit Orangen, Senfkohl-Bldtter und Waldpilz-Schaum

Fiir 2 Personen

350 g Zanderfilet 20 g Butter Salz, weifler Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 3 Senfkohl (Pak-Choi) 2 EL Olivensl

4 Orangen Piment-d “Espelette

Fiir den Waldpilzschaum:

150 g gemischte Pilze 20 g Butter 120 ml WeiBwein

1 Zweig Thymian 10 weile Pfefferkorner 1 Gewdiirznelke

1 Lorbeerblatt 300 ml Gefliigelfond 150g zerlassene Butter
2 Eier 1 Eigelb Prise Salz 8 Shiitake Pilze

Salz, Pfeffer

Das Zanderfilet portionieren, von beiden Seiten in der Pfanne in Butter leicht anbraten, mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und auf einem Blech ca. 4 Minuten bei 70°C im Ofen warm
stellen. Senfkohl putzen, in einzelne Blétter teilen, in 1 EL Olivendl anschwitzen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Orangen schélen, filetieren und in Segmente teilen. Den Orangensaft dabei
auffangen. Orangenfilets in 1 EL Olivenol anschwitzen, mit Salz und Piment d “Espelette wiirzen
und mit dem Orangensaft abloschen. Mit dem Mixstab kurz mixen, danach trocken einkochen.
Fiir den Waldpilzschaum die Pilze sorgfiltig putzen und in feine Scheiben schneiden. In einem
mittelgrofien Topf 20 g Butter bei méfliger Hitze zerlassen und die Pilze darin anschwitzen bis
sie zart sind. Mit Weilwein abléschen und kocheln lassen, bis die Fliissigkeit fast vollstandig
verdampft ist. Thymian, Pfefferkorner, Gewiirznelke und Lorbeerblatt hinzufiigen und mit 300
ml Gefliigelfond angieflen, so dass die Pilze vollsténdig bedeckt sind. Bei schwacher Hitze sanft
kocheln lassen bis die Fliissigkeit auf 200 ml reduziert ist Mit einem Mixstab leicht piirieren.
Mit dem Stabmixer die Reduktion mit der zerlassenen Butter, den Eiern und Eigelb vermischen
und glatt rithren. Mit Salz abschmecken und in den Sahnesiphon fiillen. Den Siphon mit 2
N20 Kapseln aufladen und in einem Wasserbad warm stellen und auf 60°C erwéarmen. Vor dem
Anrichten schiitteln. Die Shiitakepilze putzen, klein schneiden und kurz anschwitzen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zander auf dem Teller anrichten. Pilze und Senfkohl um den Fisch setzten.
Orangenconfit darauf verteilen. Pilzschaum in eine Schale spritzen und je 2 Nocken neben dem
Fisch platzieren.

Jorg Sackmann am 28. Oktober 2014
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Zweierlei Fisch-Hadppchen

Fiir 4 Personen
Matjes-Tatar:

200 g griine Bohnen Salz 3 Apfel

1 Schalotte 3 abgespiilte Matjes-Filets 2 EL gehackte Petersilie
3 EL Olivenol Saft von & Zitrone Pfeffer

4 Scheiben Vollkornbrot 1 EL Butter 1 Knoblauchzehe

2 Thymianzweige

Forellen-Knicke:

1 Fenchel 1 Orange 4 TL Olivensl

Salz. Pfeffer 4 Bund gehackter Dill 200 g Creme-fraiche
4 dunkle Knéckescheiben 3 gerducherte Forellenfilets

Matjes-Tatar:

Kochen Sie etwas Salzwasser. Garen Sie die Bohnen darin knackig (etwa 5 — 7 Minuten), schre-
cken Sie sie eiskalt ab.

Apfel und Schalotte schilen, hauchfein wiirfeln. Matjes auch klein wiirfeln. Alles in einer Schiis-
sel mit Petersilie und Olivendl zu Tatar mischen, mit Zitronensaft und Pfeffer abschmecken.
Brot im Toaster knusprig rosten.

Butter in einer Pfanne schmelzen, Knoblauchzehe und Thymian zugeben. Bohnen kurz mit-
schwenken.

Das gerostete Brot auf einen Teller legen, Bohnen darauf arrangieren, je einen guten Essloffel
Matjestatar obendrauf geben. Sofort servieren.

Forellen-Kniicke:

Fenchel putzen, in hauchfeine Streifen schneiden. Orange filetieren, in mundgerechte Stiicke
schneiden und mit Fenchel in einer Schiissel mischen. Mit Olivenol, Salz, Pfeffer, Dill wiirzen.
Créme fraiche in einer weiteren Schiissel aufriihren.

Kniéckebrot vorsichtig mit einem scharfen Messer dritteln. Forellenfilets in grofle Stiicke schnei-
den.

Fenchel-Orangen-Salat in einem Sieb abtropfen lassen.

Creme fraiche auf den KnéckebrotStiicken verteilen, Fenchel-Orangen-Salat darauf anrichten
und mit je 1 bis 2 Stiickchen Forelle belegen.

test Januar 2014
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Zweierlei vom Lachs auf Kartoffel-Platzchen

Fiir 4 Portionen

Ré&ucherlachs:

500 g Raucherlachs 150 g Frischkése 1/2 Zitronen-Saft
Salz, Pfeffer Zucker Muskat

1 Blatt Gelatine 1 Schalotte gewiirfelt 2 Bund Schnittlauch

250 g Kartoffeln 4 Pumpernickel-Kreise a 3cm

Kleiner Salat:

Balsamico Essig Olivendl 100 g Parmesan
10 Blatt Basilikum  Salz, Pfeffer, Zucker

Vier Scheiben Lachs zur Seite legen. Den restlichen Lachs zu Tartar schneiden und mit der Hélfte
des Frischkises vermengen. Die Masse mit den Gewiirzen abschmecken, mit einem Eisportionie-
rer vier Kugeln formen und auf den Pumpernickel-Kreisen anrichten. Den restlichen Frischkése
mit Schnittlauch vermengen.

Das Gelatineblatt im Wasserbad auflésen und unter den Frischkiise rithren. Eine Stunde lang
kaltstellen und danach jeweils einen Loffel davon auf eine Lachsscheibe geben. Zu einer Cannel-
loni zusammen rollen und die Enden gerade schneiden.

Kartoffeln schéilen und mit der Kiichenreibe grob raspeln. Schalottenwiirfel sowie Salz, Pfeffer
und Muskat dazugeben. Die Kartoffelmischung sofort in heiflem Olivendl zu knusprigen, kleinen
Kartoffelpldtzchen ausbacken.

Kleiner Salat:

Alle Zutaten im Mixer zu einer homogenen Masse vermengen. Als Salat empfiehlt sich eine
Rucola- und Feldsalat-Mischung.

Tipp:

Geriebene Kartoffeln fiir Kartoffelpldtzchen niemals lange vorher vorbereiten, da sich das Kar-
toffelwasser absetzt und dadurch die Kartoffel ihre Stérke verliert. Die Kartoffel wird sonst braun
und schmeckt leicht oxidiert. Den Kartoffelteig niemals mit Mehl vermengen, da die Kartoffel-
platzchen sonst teigig und matschig schmecken.

Frank Rosin am 26. August 2014
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Zweierlei vom Seeteufel mit Weiwein-Schaum

Fiir zwei Personen
550 g Seeteufelfilet, ohne Haut 10 Wan-Tan-Blédttchen 300 g Blattpetersilie

1 Zitrone 1 Ei 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 1 EL Butter 50 ml Weilwein

100 ml Fischfond 4 EL Sahne 5 ml Balsamico bianco
1 EL Olivenol 1 Eiswiirfel Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Seeteufel waschen, trocken tup-
fen und 150 Gramm davon in kleine Wiirfel schneiden. Den restlichen Seeteufel in Medaillons
schneiden. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen und die Medaillons zusammen mit dem Ros-
marin, sowie dem Thymianzweig in die heifle Pfanne geben und vorsichtig anbraten. Den Fisch
anschliefend in den vorgeheizten Backofen geben und ziehen lassen. Salzwasser in einem Topf
zum Kochen bringen. Die Petersilienblétter abzupfen und in das siedende Salzwasser geben und
circa fiinf Minuten kochen lassen. AnschlieSend abschopfen, mit kaltem Wasser abschrecken und
gut abtropfen lassen. Die blanchierte Petersilie zusammen mit den Seeteufelwiirfeln, dem Eis,
der Sahne sowie je einer Prise Salz und Pfeffer zu einer Farce piirieren. Die Masse auf den Wan
Tan-Bléttern verteilen. Das Ei trennen und die Teigrédnder der Wan Tan mit Eigelb bestrei-
chen und verschlielen. Einen groflen Topf mit Wasser erhitzen und den Bambusddmpfer darauf
setzen. Die gefiillten Wan Tan hineingeben und circa drei Minuten darin garen. Den Weifiwein
zusammen mit dem Fischfond, der Sahne sowie dem Balsamico Essig aufkochen und anschlie-
Bend aufschidumen. Die Medaillons zusammen mit den Wan Tan sowie dem Weiflweinschaum
auf einem Teller anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 30. Mai 2014
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