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Aalerlei mit Ei

Fiir 4 Personen

2 Artischocken 200 g Champignons 1 EL Weiiwein
1 EL Pflaumenschnaps 1 EL Zuckerriibensirup 1 Straufenei

3 Paprika 1 Aal, gerduchert 1 Pflaume

4 Wachteleier Rosmarin Blattpetersilie
Weilweinessig Olivenol Butter

Kerbel Pfeffer Salz

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Die Artischocken putzen, mit etwas Butter, Olivendl,
etwas gehacktem Rosmarin und Blattpetersilie goldgelb anbraten. Nach circa drei Minuten die
halbierten Champignons dazugeben. Mit Weiflwein und Pflaumenschnaps abldschen und kurz
vor dem Servieren etwas Zuckerriibensirup dazugeben. Das Strauflenei vorsichtig in einen grofien
Topf schlagen. Etwas Butter in einer Pfanne zerlaufen lassen. Kerbel, Salz und Pfeffer in die
Pfanne geben. Nun nur das Eiweif} in die Pfanne geben und circa eine Minute bei mittlerer Hitze
anbraten lassen. Dann im vorgeheizten Backofen circa acht Minuten garen lassen. In dieser Zeit
das Eigelb, Salz, Pfeffer, Olivensl und etwas weiche Butter glatt rithren. Nun das Eigelb auf das
gestockte Eiweifl gieflen und ebenfalls circa acht Minuten im vorgeheizten Backofen garen. Die
Paprika in feine Streifen schneiden, mit Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen und mit etwas Olivenol
und einem Spritzer Weilweinessig anmachen. Den Aal von Graten und Haut befreien. Das Fett
auf der Filetoberfliche vorsichtig mit einem Essloffel abstreichen. Den Aal fiinf bis sechs Minu-
ten im vorgeheizten Backofen temperieren. Dann die Ofentiir 6ffnen und nachziehen lassen. In
der Zwischenzeit die Pflaume in feine Scheiben schneiden. Die Wachteleier in einer Pfanne zu
kleinen Spiegeleiern braten.

Am Ende alles zu einer ,, Tarte* servieren: Nach unten kommt das Strauflenei, dann die Cham-
pignons und

Artischocken, dann folgt als néchste Schicht der Aal. Auf den Aal die Plaume und die Wachte-
leier legen. Mit der Paprika garnieren. Fertig!

Stefan Marquard am 21. Januar 2011



Bach-Forelle mit Blumenkohl-Chiboust

Fiir 2 Personen

180 g Blumenkohl 80 g Sahne Salz, Cayennepfeffer

1 TL Butter 1 Eiweif3 1 Zweig frischer Koriander
2 EL Pinienkerne 3 kleine Zwiebeln 2 EL Olivenol

1 TL Zucker 50 ml weifler Balsamico 1 Zweig Thymian

1 Knoblauchzehe 250 ml Fischfond 1 Prise Koriander

1 Spritzer Zitronensaft 1 EL Korinthen 2 Forellenfilets

20 g Gruyere

Den Backofen auf 100 Grad (Umluft 80 Grad) vorheizen. Blumenkohl putzen, waschen, in
Roschen teilen und klein schneiden. Blumenkohl in einen Topf geben, Sahne angieflen und mit
etwas Salz und Cayenne wiirzen. Blumenkohl kochen, bis die Sahne ganz eingekocht ist. In der
Zwischenzeit zwei 4 cm hohe und 4 cm breite Metallringe buttern und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech setzen. Eiweifl aufschlagen, leicht salzen. Die Korianderblatter vom Zweig
streichen und die Hilfte fein schneiden, unter das geschlagene Eiweifl mischen und dann un-
ter die Blumenkohlmasse heben. Die Masse in die Ringe fiillen und im vorgeheizten Ofen ca.
60 Minuten lang garen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Zwiebeln schélen, vier-
teln und in einem Topf mit 2 EL Olivendl anschwitzen, Zucker zugeben, karamellisieren und
mit Balsamico abléschen. Thymian und geschilte Knoblauchzehe beifiigen. Dann den Fischfond
zugeben, aufkochen lassen und mit Salz, Cayennepfeffer, etwas Koriander und Zitronensaft wiir-
zen. Pinienkerne und Korinthen dazugeben und abschmecken. Den Sud in eine feuerfeste Form
(z.B. Auflaufform) geben, Forellenfilets in den warmen Zwiebelsud geben und ca. 10 Minuten
im vorgeheizten Ofen garen. Zum Schluss mit Zitronensaft verfeinern. Kése fein reiben, kurz vor
dem Anrichten Blumenkohlchiboust aus den Ringen l6sen und die Grillschlange des Backofens
anschalten. Blumenkohlchiboust mit dem Kése bestreuen und unter der Grillschlange braunen.
Forelle in tiefe Teller geben, mit Zwiebelsud iibergieflen, Chiboust anrichten und mit restlichen
Korianderblédttern garnieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 31. Mai 2011



Bach-Saibling mit Meerrettich-Kruste und Wurzel -Gemiise

Fiir 2 Personen

1 Karotte 80 g Sellerie 2 Stangen Staudensellerie
1/2 Stange Lauch Salz 80 g Champignons

1 Schalotte 100 g Butter 200 ml Fischfond

80 ml Weilwein 2 Scheiben Toastbrot ohne Rinde frischer Meerrettich

1 Spritzer Zitronensaft Pfeffer 100 ml Sahne

1 EL grober Senf, mittelscharf 2 Bachsaiblingfilets a 150 g 1 EL Sonnenblumenél

Karotte und Knollensellerie schélen und in ca. 2 cm grofie Rauten schneiden. Staudensellerie in
1 cm grofle Wiirfel schneiden. Lauch putzen waschen und in ca. 5 mm starke Ringe schneiden.
Die Gemiise nacheinander in einem Topf mit kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen. Fiir die Sauce die Pilze putzen und vierteln. Die Scha-
lotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Pilze zugeben,
kurz anschwitzen, dann Fischfond und den Weilwein zugeben und um die Hélfte einkochen. Das
Toastbrot reiben. Meerrettichwurzel am unteren Ende schilen und ca. 1 EL Meerrettich frisch
abreiben. 30 g Butter schaumig schlagen und mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und frisch geriebe-
nen Meerrettich gut vermischen. Dann die Weilbrotbrosel zugeben. Den Saucenansatz durch ein
Sieb passieren, dann Sahne zugeben und nochmals kurz einkochen lassen. Die Sauce mit Senf
abschmecken, 30 g kalte Butter unterarbeiten, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fischfilets
mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf der urspriinglichen Hautseite mit der Meerrettichmasse
bestreichen. Die Grillschlange des Backofens anschalten (oder die Oberhitze auf hochste Stufe
einstellen). Die Fischfilets in einer Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendl auf der Unterseite kurz
anbraten, dann vorsichtig auf ein Blech setzen und unter dem Grill oder bei Oberhitze gratinie-
ren, bis die Kruste goldbraun ist und anschlieBend noch 1-3 Minuten ruhen lassen. Der Saibling
sollte innen noch rosa sein. Das Gemiise in einer Pfanne mit 2 EL. Butter warm schwenken, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce mit einem Piirierstab aufmixen. Saibling anrichten, die Sauce
angieflen und das Gemiise dazu reichen.

Martin Gehrlein Montag, 14. Mérz 2011



Blackened Catfish (Wels) mit Maque -Choux

Fiir 4 Personen
Cajun Gewiirzmischung:

2 EL Paprikapulver 1 EL Oregano, getrocknet 1 EL Thymian, getrocknet
1 EL Cayennepfeffer 1 TL Pfeffer, schwarz 1 TL Pfeffer, weifl

1 TI Knoblauch 1 TL Zwiebel

Maque-Choux:

400 g TK-Mais 1 Zwiebel 1 Schote Paprika, rot

1 Stange Staudensellerie 1 EL Butter 100 ml Sahne

3 — 4 Tomaten 1 Zweig Thymian 1 Bund Petersilie, glatt

1 Bund Basilikum 4 Welsfilets, a 150 g 3 EL Butter, geklért
Tabasco Pfeffer, schwarz Salz

Cajun Gewiirzmischung:

Die trockenen Zutaten fiir die Gewiirzmischung in einem Morser fein zerstoflen und mit fein
gehacktem Knoblauch und der sehr fein geschnittenen Zwiebel vermengen.

Maque-Choux:

Die Maiskolben putzen und kochen. Zwiebel, Paprika und Sellerie fein wiirfeln und in Butter
anschwitzen. Zwischenzeitlich die Maiskérner von den Kolben schneiden und mit in den Topf
geben. Nach und nach etwas Sahne angieffen und in zehn bis 15 Minuten weich garen. Die
Tomaten in kochendem Wasser blanchieren, schélen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Mit
Salz, Pfeffer und Tobasco abschmecken. Die Kriuter waschen, zupfen, fein schneiden und kurz
vor dem Servieren unter das Gemiise heben. Die Fischfilets kalt abspiilen, trocken tupfen, salzen
und durch die fliissiger Butter ziehen. Eine gusseiserne Pfanne sehr stark erhitzen. Die Fischfilets
in der Cajun-Gewlirzmischung wélzen und in die Pfanne geben, gekliarte Butter dazu gieflen.
Circa zwei Minuten von beiden Seiten anbraten und kurz ruhen lassen, der Kern sollte glasig
sein.

Kolja Kleeberg am 26. August 2011



Blini mit Lachs-Tatar

Fiir 2 Personen
2 Stangel glatte Petersilie 5 Halme Schnittlauch 1 TL Kapern

1 Cornichon 1 Schalotte 200 g Lachsfilet

1 TL Olivenol Salz, Pfeffer Tabasco

1 Eiweif3 40 g Buchweizenmehl 40 g Weizenmehl Typ 1050
100 ml Milch 2 Eigelbe ca. 2 EL Butterschmalz

80 g Creme-fraiche

Krauter abspiilen, trockenschiitteln und fein schneiden (2 Blétter Petersilie zur Deko beiseite
legen). Kapern und Cornichon fein hacken. Die Schalotte schélen und fein hacken. Das Lachsfilet
mit einem groflen, scharfen Messer sehr fein schneiden. Gehacktes Lachsfilet mit den gehackten
Kréautern, Kapern, Cornichon und einem Teeltffel Olivendl vermischen. Mit Salz, Pfeffer und
Tabasco abschmecken. Fiir die Blinis das Eiweif} steif schlagen. Die beiden Mehle mischen und
die Milch, Eigelbe und eine Prise Salz unter stdndigem Riihren zugeben. So lange riihren bis die
Masse glatt und cremig ist (evtl. noch etwas mehr Milch zugeben). Dann das geschlagene Eiweif3
unterheben. In einer Pfanne mit Butterschmalz kleine Teighédufchen ( je ca. 1 EL) geben und von
beiden Seiten zu Blinis ausbacken. (Es sollten mindestens 6 Blinis ausgebacken werden.) Je einen
Essloffel Tatar auf 4 Blinis verteilen. Je zwei bestrichene Blinis iibereinander schichten. Dann
die iibrigen Bliniauf die beiden Blini-Burger geben. Darauf je 1 TL Tatar, je 1 TL Creme-fraiche
und etwas Forellenkaviar geben. Auf Tellern anrichten und diese zusétzlich mit Créme-fraiche
garnieren. Mit Petersilienbléttern verzieren.

Otto Koch Freitag, 1. April 2011



Bouillabaisse vom Knurrhahn mit Sauce Rouille

Fiir 4 Personen

2 kg Knurrhahn 2 Fenchelknollen 2 Stangen Lauch

1 Staudensellerie 200 ml Olivensl 2 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt 20 ml Weilwein 100 g Kartoffeln, mehlig
Salz 2 Fleischtomaten 20 ml trockener Wermut
2 Eigelb 1 milde rote Chili-Schote 1 Knoblauchzehe

1 Msp. Safran

Knurrhahn filetieren und die Karkasse kalt abspiilen. Fenchel, Lauch und Staudensellerie put-
zen, waschen und fein schneiden. Je ca. 50 g vom gewiirfelten Gemiise beiseitelegen, den Rest in
einem groflen Topf mit 2 EL Oliventl anschwitzen, Thymian und Lorbeerblatt sowie die Fisch-
griaten zugeben und andiinsten, ohne Farbe nehmen zu lassen. Mit Weilwein abléschen und ca.
1,5 1 Wasser auffiillen. Langsam aufkochen lassen und den entstehenden Schaum dabei abschop-
fen. Ca. 5 Minuten kocheln, dann durch ein mit einem Passiertuch ausgelegten Sieb passieren.
Kartoffeln schilen, vierteln, in Salzwasser weich kochen, abschiitten und ausdampfen lassen. Die
Tomaten am Stielansatz einritzen, mit heilem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen, vierteln,
die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Die Fischfilets in einer
tiefen Pfanne mit 1 EL Olivendl von beiden Seiten anbraten, herausnehmen und beiseite stellen.
Das restliche Gemiise in der gleichen Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen und den Fischfond
dazugeben. Bei kleine Hitze ziehen ca. 8 Minuten ziehen lassen, mit Salz und Wermut abschme-
cken. Fiir die Sauce Rouille Eigelbe in eine Schiissel geben und ca. 150 ml Olivendl langsam mit
einem Schneebesen unter bzw. zu einer Mayonnaise riithren. Die gekochten Kartoffeln durch die
Presse driicken und unter die Mayonnaise mischen. Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und
das Fruchtfleisch fein hacken, Knoblauch schélen und sehr fein hacken. Ebenfalls Chili, Knob-
lauch und Safran zur Mayonnaise geben und alles gut durch mischen. Dies geht am besten mit
einem Piirierstab. Die Sauce Rouille mit Salz abschmecken. Tomatenwiirfel und die Fischfilets
in die heile Suppe geben und mit der Sauce Rouille und Baguette servieren.

Tipp: Anstatt den Fischfond selbst zu kochen, kann man auch Knurrhahnfilets und Fischfond
aus dem Glas kaufen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 22. Juni 2011



Cacciucco

Fiir 4 Personen

100 g Tintenfische 250 ml Vongolefond 500 ml Gefliigelfond

500 ml Schéltomaten 2 g Safran 120 g Doradenfilet
120 g Meerdschefilet 120 g Rotbarbenfilet 8 Gambas

1 Baguette, klein 4 Zehen Knoblauch 100 g Knollensellerie
100 g Karotte 56 Zweige Thymian 4 cl Olivenol, gutes
2 Schoten Chili 2 ¢l Wermut 250 ml Weifiwein

1 EL Blattpetersilie = Koriander Zucker

Pfeffer Salz

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Die geputzten Tintenfische in grobe Ringe schneiden.
Sellerie, Zwiebel, Knoblauch und Karotte fein mixen und zusammen mit Olivensl und Butter
anschwitzen. Thymian, Knoblauch, Safran und fein geschnittene Chilischoten dazugeben und
ebenfalls mit anschwitzen. Das Ganze mit Wermut und Weilwein abléschen und komplett ein-
kochen. Den Vongole- und Gefliigelfond und die Schiltomaten darauf geben und wieder bis auf
ein Viertel sdmig einkochen. Nun die Fische in kleine Happen schneiden, mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Koriander wiirzen. Danach in die eingekochte Sofle setzen und mit etwas Olivendl betrau-
feln. Jetzt die geschnittene Blattpetersilie dariiber streuen und zugedeckt zehn bis zwolf Minuten
im vorgeheizten Backofen ziehen lassen. Das Baguette in circa zwei Zentimeter dicke Scheiben
schneiden, von beiden Seiten rosten und mit einer halbierten Knoblauchzehe von beiden Seiten
abreiben.

Stefan Marquard am 09. September 2011



Cannelloni vom Bach-Saibling mit Tintenfisch-Bolognese

Fiir 4 Personen
Tintenfisch-Bolognese:

10 Tomaten, frisch 1 Flasche Tomatensaft 400 g Tintenfischtuben
2 Schalotten 2 Mohren 2 Zehen Knoblauch
2 Stangen Lauch 3 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark
50 g Butter 1 TL Zucker 1 Bund Basilikum
Chili Pfeffer Salz

Teig:

300 g Weizenmehl 3 Eier 5 EL Spinatmatte
5 EL Rotebetefarbe Olivenol Salz

Lachsfarce:

200 g Lachs 100 g Sahne 60 g Eiklar

4 Saiblingfilets Pfeffer Salz

Tintenfisch-Bolognese:

Die Tomaten blanchieren, filetieren und wiirfeln. Die Tomaten fein hacken und samt dem Saft
in einen Topf geben. Alles bei mittlerer Hitze zehn Minuten leise kocheln lassen. Die Tinten-
fischtuben waschen, trocken tupfen und in einen halben Zentimeter grofle Wiirfel schneiden.
Schalotten, Méhren, und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Die Tintenfischringe zusammen
mit den Schalotten, Mohren, klein geschnittenen Lauch und dem Knoblauch in heiflem Olivenol
kurz anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Das Tomatenmark zugeben und kurz mitros-
ten. Mit dem Tomatensaft und den frischen Tomaten alles zusammen einkochen. Die Bolognese
mit Butter, Salz, Pfeffer, Chili und etwas Zucker abschmecken. Die Basilikumblétter abzupfen,
zwei Drittel davon fein schneiden und zugeben, die restlichen Blétter zum Garnieren reservieren.
Teig:

100 Gramm Mehl, ein Ei, etwas Wasser, etwas Olivenol und Salz vermengen und zu einem Teig
verkneten. 100 Gramm Mehl, ein Ei, Spinatmatte, etwas Oliventl und Salz vermengen und zu
einem Teig verkneten. Restliches Mehl, ein Ei, rote Bete-Farbe, etwas Olivencl und Salz vermen-
gen und ebenfalls zu einem Teig verkneten. Alle drei Teigsorten in feuchte T1iicher einwickeln und
im Kiihlschrank circa 15 Minuten ruhen lassen. Die drei Teigsorten mit etwas Mehl bestduben
und mit der Pastamaschine circa drei Millimeter dick ausrollen. Den roten und den griinen Teig
zu Tagliatelle verarbeiten und in Streifen auf die weifie Nudelbahn legen. Den Italia-Teignnoch
mal durch die Pastamaschine drehen, um ihm Festigkeit zu geben.

Lachsfarce:

Den Lachs piirieren, mit Sahne weitermixen, bis eine homogene Masse entsteht. Zum Schluss
das Eiklar unterziehen. Die Farce auf die linke Seite des Nudelteiges geben. Das Saiblingfilet
mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf den mit Farce bestrichenen Nudelteig geben und zu einer
Cannelloni einwickeln. In sprudelndem Wasser circa fiinf Minuten kochen und mit der Bolognese
anrichten.

Nelson Miiller am 20. Mai 2011



Club-Sandwich mit Fisch-Frikadelle

Fiir 4 Personen

Clubsandwich:

0,5 Limette, unbehandelt 6 EL Mayonnaise 5 Stiele Koriandergriin
0,5 Mango 2 Tomaten 0,5 Salatgurke

0,5 Késtchen Gartenkresse 0,5 Zwiebel 0,5 Schote Chili, rot
350 g Seelachsfilet 40 g Semmelbrosel 50 g Sahne

1 Ei, Grofle M 5 EL Sonnenblumendl 4 TL Butter

8 Scheiben Tramezzini Salz

Avocadodip:

1 Schote Chili, klein 2 Avocados, reif 1,5 Zitronen

1 TL Chilisoe, scharf 5 EL Creme-fraiche Pfeffer

Salz

Salsa Verde:

1 Zehe Knoblauch, grof3 1 Schote Chili, griin, klein 400 g Salatgurke

1 Bund Petersilie 1,5 EL Salz 1 TL Pfeffer, schwarz
4 Limetten 100 ml Olivenol Sesamsamen, hell

Clubsandwich: Etwa einen Teeloffel Saft der Limette auspressen und einen Teeloffel Schale ab-
reiben. Die Mayonnaise mit Limettensaft und —abrieb verriihren. Das Koriandergriin waschen,
trocken schiitteln und fein hacken. In einer Schiissel mit der Mayonnaise vermischen und kalt
stellen. Die Mango schalen, Fruchtfleisch ablésen und in diinne Scheiben schneiden. Die Tomaten
waschen und den Stielansatz entfernen. Die Gurke schélen. Beides in diinne Scheiben schneiden.
Die Kresse vom Beet schneiden. Die Zwiebel schalen und die Chilischote waschen. Beides fein
hacken. Die Fischfilets in grobe Stiicke schneiden. Zwiebel, Chili und Fisch mit Semmelbroseln,
Sahne und Ei in einen Blitzhacker geben. Mit einem Limettensaft und Salz wiirzen und zu einer
feinen Masse verarbeiten. Aus der Fischmasse mit feuchten Hénden vier diinne Frikadellen for-
men. Das Ol in einer grofien Pfanne erhitzen. Frikadellen bei mittlerer Hitze von jeder Seite etwa
drei Minuten braten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Pfanne auswischen, wieder auf
den Herd stellen und die Butter darin erhitzen. Die Rinde von den Toastscheiben abschneiden.
Jeden Toast in der Pfanne auf einer Seite goldgelb rosten. Die Mangoscheiben auf vier Toasts
verteilen. Mit je einer Fischfrikadelle belegen. Die Tomaten- und Gurkenscheiben darauf legen.
Die Mayonnaisesofle dariiber traufeln. Alles mit der Kresse bestreuen. Mit den restlichen vier
Toastscheiben abdecken. Die Sandwiches mit Zahnstochern fixieren. Wem das zu umsténdlich
ist: In die

Hand nehmen und reinbeiflen.

Avocadodip: Die Chilischote waschen, lings halbieren, entkernen und fein hacken. Die Avoca-
dos halbieren, entkernen, schilen und in Stiicke schneiden. Die Avocadostiicke durch ein feines
Sieb streichen und mit der Chilischote, fiinf Essloffel Zitronensaft, Chilisole und Creme-fraiche
verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Salsa Verde: Die Knoblauchzehe schilen und klein schneiden. Die Chilischote waschen, ldngs
halbieren, entkernen und klein schneiden. Die Salatgurke schélen und klein schneiden. Petersi-
lie oder Koriandergriin waschen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und grob hacken. Alle
vorbereiteten Zutaten mit Salz, Pfeffer und sechs Essloffel Limettensaft in der Kiichenmaschine
oder mit dem Stabmixer in einem hohen Gefifl mittelfein piirieren. Zum Schluss das Olivenol
dazugeben. Vor dem Servieren nach Belieben mit hellen Sesamsamen bestreuen.

Steffen Henssler am 15. Juli 2011



Curryfisch

Fiir 4 Personen

1 Zanderfilet (mit Haut, ca. 750 g) 1 Bio-Orange 3 El Olivenol
5 El Weilwein grobes Meersalz 1 T1 gutes Currypulver
1 El weiche Butter 2-3 El sehr kalte Butter 1 Bund glatte Petersilie

Zanderfilet in 4-5 gleich grofie Stiicke schneiden. Von der Orange 1 T1 Schale fein abreiben, den
Saft auspressen. Ol, Orangensaft und Weiiwein in einer Auflaufform verteilen. Fischfilets mit
der Hautseite nach unten in die Form legen.

Orangenschale mit 2 T1 grobem Meersalz und Currypulver mischen. Zuerst die Gewiirzmischung
und dann die weiche Butter auf dem Fisch verteilen. Die Form mit Alufolie oder hitzebesténdi-
ger Klarsichtfolie verschliefen. Im heiflen Ofen bei 120 Grad (Umluft 100 Grad) auf der unteren
Schiene ca. 15 Minuten garen.

Fisch aus dem Ofen nehmen, den entstandenen Fischsud vorsichtig in einen Topf gieflen, aufko-
chen. Kalte Butter zugeben, unter Riihren in der Sauce schmelzen und die Sofle damit binden.
Dabei darf die Sofle nicht mehr kochen. Steckriiben-Mohren-Gemiise (oder Steckriiben-Mohren-
Piiree) und Fisch auf Tellern anrichten, mit etwas Petersilie verzieren und mit der Sofle servieren.

Tim Malzer am 08. 01. 2011
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Dorade mit Fenchel-Salat und Kartoffel -Piiree

Fiir 2 Personen

2 Doraden a 350 g 300 g mehligk. Kartoffeln 350 g Fenchel

4 unbehandelte Orangen 3 unbehandelte Zitronen 0,5 Bund Blattpetersilie
1 Muskatnuss 1 Knoblauchzehe 1 TL mittelscharfer Senf
100 ml Milch 80 g Butter 1 TL Fenchelsamen

3 EL Olivenol Rosmarin Oregano

Thymian schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Ko-
chen bringen. Die Kartoffeln im Salzwasser kochen und anschlieffend ausddmpfen lassen. Die
Fenchelsamen hacken, den Knoblauch abziehen und ebenfalls fein hacken. Die Zitronenschale
einer Zitrone abreiben und mit den Fenchelsamen und dem Knoblauch in einer kleinen Schiis-
sel mit Salz und Pfeffer vermischen. Die Zitrone danach in Scheiben schneiden. Die Doraden
innen und auflen waschen, abtupfen und die Haut auf beiden Seiten zweimal schrig einschnei-
den. Den Fisch innen und auflen mit der Zitronen-Fenchel- Mischung einreiben und jeweils eine
Zitronenscheibe und Kriuer in die Bauchhohlen geben. Die Doraden jeweils in Alufolie wickeln
und unter dem Grill des Backofens auf der mittleren Schiene fiir 12 bis 14 Minuten grillen. Die
Fenchelknollen putzen, das Griin abschneiden und beiseite legen und den Rest fein hobeln. Die
Schale der Orangen diinn abreiben. Beide Orangen bis auf das Fruchtfleisch abschélen und die
Filets zwischen den Trennh&uten herausschneiden. Den austretenden Saft dabei in einer kleinen
Schale auffangen. Die abgeriebene Orangenschale mit vier Essloffeln des aufgefangenen Saftes,
zwei Essloffeln Zitronensaft, Olivendl, Senf, Salz und Pfeffer in einer Salatschiissel verriihren. Die
Fenchelscheiben und Orangenfilets mit der Sofle vermengen und alles durchziehen lassen. Den
Salat mit dem abgeschnittenen Fenchelgriin garnieren. Die Milch in einem Topf kurz erhitzen.
Danach die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse pressen, die Butter und die erhitzte Milch hinzu-
geben. Alles verriithren, bis das Piiree die gewiinschte Konsistenz hat. Die Petersilie fein hacken,
etwas Muskatnuss abreiben und unter das Piiree heben. Die Dorade mit dem Fenchelsalat und
dem Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 15. Juli 2011
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Dorade mit Krdutern und Pfannen-Kartoffelchen

Fiir 2 Personen

2 Doraden a 350g 500 g kleine Kartoffeln 200 g Cocktailtomaten
2 Friihlingszwiebeln 2 junge Knoblauchzehen 1 kleine Zitrone

4 Zweige Basilikum 4 Zweige Rosmarin 3 EL Olivenol

2 EL Butter Meersalz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln griindlich waschen, trockentupfen
und vierteln. Zwei Esslsffel Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin unter stindigem
Wenden etwa 20 Minuten bei mittlerer Hitze goldgelb braten. Die Doraden waschen und trock-
entupfen. Die Haut mehrmals einschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend in
die Bauchoffnungen der Fische jeweils einen Rosmarinzweig, einen Zweig Basilikum, eine Knob-
lauchzehe und zwei Butterflockchen verteilen. Die Zitrone in Scheiben schneiden. Die Fische
nun auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, die Zitronenscheiben ebenfalls darauf
verteilen und mit dem iibrigen Olivendl betraufeln. Das Ganze dann fiir etwa 20-25 Minuten im
Backofen garen. Die Tomaten halbieren und die Friihlingszwiebeln von den dufleren Blétter und
dem Strunk befreien und in feine Ringe schneiden. Die Rosmarinnadeln von einem Zweig ab-
zupfen, fein hacken und etwa fiinf Minuten vor Bratzeitende mit den Friihlingszwiebeln und den
Tomaten zu den Kartoffeln geben und mit braten. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Doraden mit den Kartoffeln auf Tellern anrichten und mit dem Basilikum und den {ibrigen
Rosmarinzweigen garnieren.

Horst Lichter am 19. August 2011
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Dorade, Barlauch-Kruste, Paprika-Schaum, Léwenzahn-Salat

Fiir 2 Personen

2 Doradenfilets (ohne Haut) 1 rote Paprika 3 Schalotten

1 unbehandelte Limette 1 Bund Léwenzahn 1 Ei

500 g Panko Paniermehl 2 EL Tomatenmark 1 Glas Bérlauchpesto

50 g Butter 500 ml Sahne 1 EL siif3-saure Chilisofe
100 ml trockener Weilwein 100 ml weifler Portwein 500 ml Fischfond

100 ml Gemiisefond 1 EL Estragonessig 100 ml Olivensl

200 ml Pflanzenol 2 EL Zucker Paprikapulver

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Doradenfilets waschen, trocken tupfen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ei mit etwas Bérlauchpesto verquirlen. Das Panko Paniermehl
in eine Schiissel geben. Anschlieflend den Fisch nur von einer Seite in das Fi und danach in das
Paniermehl tauchen. In einer Pfanne Sonnenblumendl erhitzen und darin den Fisch goldgelb
anbraten und im Backofen warmstellen. Die Schalotten abziehen und in Streifen schneiden.
Anschlieflend die Paprika halbieren, von den Kernen und den Scheidewénden befreien und in
Streifen schneiden. In einem Topf die Butter erhitzen und darin die Schalotten und die Paprika
anschwitzen. Anschlieffend mit dem Weilwein und dem Fischfond abléschen und reduzieren. Das
Ganze mit der Sahne auffiillen und piirieren. Die Limette halbieren, auspressen und etwas Saft
auffangen. Anschliefend die Sofle mit dem Limettensaft, etwas Tomatenmark, der Chilisof3e,
etwas Paprikapulver und Salz und Pfeffer abschmecken. Den Lowenzahn putzen und die Enden
abschneiden. Den Gemiisefond, den Portwein, den Estragonessig, das Oliventl und das Pflanzenol
sowie den Zucker und das Salz zu einem Dressing verrithren, damit den Salat marinieren. Die
Dorade mit dem Paprikaschaum und dem Lowenzahnsalat auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 25. Februar 2011

Dorade-Speck-Pfanne

Fiir 2 Portionen

Fiir 2 Portionen 1 Dorade Olivenol

2 Zwiebeln 3 Scheiben Bacon 1 Zehe Knoblauch
2 Stiele Rosmarin Salz Pfeffer

3 Stiele Blattpetersilie 50 g Feta 1 Zitrone

Die Dorade waschen, trocken tupfen, filetieren und von der Haut befreien. Die Gréten ziehen. Es
eignet sich auch Lachs fiir diese Zubereitung. Eine Pfanne erhitzen und Olivendl hineingeben.
Die Zwiebeln abziehen, fein schneiden und mit dem Bacon in die Pfanne geben. Den Knoblauch
abziehen, fein hacken, ebenso den Rosmarin fein schneiden und beides in die Pfanne geben.
Die Dorade in kleine Stiicke schneiden und mit den Zwiebeln und dem Bacon in der Pfanne
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Seien Sie mit dem Salzen vorsichtig: Bacon an sich ist
schon salzig. Mit Pfeffer kann groflziigiger gearbeitet werden. Den Fisch braten, bis er glasig
wird. Die Petersilie grob hacken und zum Fisch geben. Den Feta zerbroseln und {iber dem Fisch
verteilen. Abschliefend die Schale der Zitrone iiber die Pfanne reiben. Das Ganze mit etwas
Zitronensaft abloschen. Die Doraden-Speck-Pfanne auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 25. 11. 2011
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Doraden-Filet mit Baby-Spinat und Spitzpaprika-Gemiise

Fiir 2 Portionen

1 Dorade 3 Spitzpaprika 100 g Babyspinat
50 g Fetakése 30 g Butter 0l

3 Thymianzweige 1 Zitrone Salz

Pfeffer 1 EL Mehl

Die Dorade filetieren und die Griten entfernen. Mit Salz und Pfeffer beidseitig wiirzen und leicht
mit Mehl bestduben. Ein Stiick Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Spitzpaprika in feine Ringe
schneiden und eine weitere Pfanne mit Ol geben. Den Babyspinat dazugeben und kurz anbraten.
Das Doradenfilet in die Pfanne mit Butter geben und anbraten. Nun die Thymianzweige zur
Dorade in die Pfanne legen. Ein wenig Fetakéise zum Gemdiise hinzufiigen und mit dem Saft einer
Zitrone betraufeln. Zum Schluss das Gemiise mit dem Doradenfilet auf einem Teller anrichten.

Steffen Henssler am 11. 08. 2011
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Doraden-Filet, Kichererbsen-Piiree, Garnelen, Pampelmusen

Fiir 4 Personen

Doradenfilets:

4 Doradenfilets 1 Limette 8 Pflaumen, getrocknet
6 EL Olivenol 1 EL Koriander, frisch 1 Zehe Knoblauch

4 EL Panko-Paniermehl Salz

Kichererbsenpiiree:

2 Limetten 450 g Kichererbsen, gekocht 4 EL Olivenol

4 Zehen Knoblauch 50 g Butter 8 Eiswiirfel, mittelgrofl
Garnelen-Pampelmusen-Beilage:

12 Garnelen, grof3 2 Pampelmusen 2 Schalotten

1 Zehe Knoblauch 4 TL Olivenol 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
1 TL Paprikapulver, siif3 2 cm Ingwer 8 Tomaten, getrocknet
1 EL Koriander, frisch 8 Eiswiirfel, mittelgrofl

Den Backofen auf 185 Grad vorheizen.

Doradenfilets:

Etwa zwei Essloffel Saft der Limette auspressen. Die Doradenfilets mit dem Limettensaft betriu-
feln und eine Stunde stehen lassen. Die entkernten Pflaumen in einer Schiissel piirieren und mit
Knoblauch, Koriander, Olivendl und einer Prise Salz vermengen. Diese Masse mit dem Panko-
Paniermehl vermischen, daraus eine ein Zentimeter dicke Kruste bilden und damit den Fisch
bedecken. Fiir zwolf Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.

Kichererbsenpiiree:

Drei Essloffel Limettensaft auspressen. Kichererbsen, Oliventl, Knoblauchzehen, Limettensaft
und Butter in einen Thermomixer geben und vier Minuten bei 90 Grad erhitzen. Danach die
Fiswiirfel dazugeben und langsam mit der Masse vermischen.

Garnelen-Pampelmusen-Beilage:

Die Garnelen drei Minuten kochen und dann in einer Schiissel mit Eiswiirfelwasser abschrecken.
Die Pampelmusen in kleine Stiicke schneiden und abwechselnd mit den Garnelen schichten. Die
Schalotten und die Knoblauchzehe schélen und mit Olivenol, Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Ing-
wer, Tomaten, Koriander, Eiswiirfeln und etwas Limettensaft in einem Mixer piirieren. Diese
Masse iiber die Garnelen und Pampelmusen geben und mit frischem Koriander garnieren.

Chakall am 15. Juli 2011
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Dreierlei vom Fisch-Stdbchen

Fiir 4 Personen

Fischstébchen:

2 Eier 400 g SeeLachsfilet 1 EL Mehl

100 g Pankomehl 100 g Butterschmalz Pfeffer, Salz

Kartoffelstampf:

4 Kartoffeln 0,25 Gartengurke 1 EL Butter

1 TL Senf, grob, kérnig 1 TL Senf, mittelscharf 1 Zweig Petersilie

Salz

Tomaten:

4 Strauchtomaten 1 EL Olivenol 1 Zehe Knoblauch

2 Zweige Thymian

Zucchini:

2 Zucchini 1 Schalotte 2 Zweige Basilikum

Olivenol

Curry-Lauchgemiise:

1 TL Sesam 1 TL Curry 4 cl Weilwein

100 ml Briihe 8 Stangen Friihlingslauch Butter
Fischstébchen:

Die Eier verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das SeeLachsfilet in ldngliche Scheiben
schneiden und mit Mehl, Ei und Panko zu ,,Fischstibchen“ panieren. In einer Pfanne mit reich-
lich Butterschmalz kross braten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln kochen, pellen und stampfen. Die Gurke schilen, in feine Wiirfel schneiden und
in der Butter weich diinsten. Mit dem Senf und der gehackten Petersilie zu den Stampf geben
und mit Salz abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Tomaten:

Die Tomaten héuten, vierteln und das Kerngehéuse entfernen. Die Tomatenviertel mit Olivendl,
Knoblauch und Thymian im Ofen zehn Minuten schmoren.

Zucchini:

Die Zucchini und die Schalotte in Wiirfel schneiden, in einer Pfanne mit Olivendl rasch braten
und gehackte Basilikumblatter dazugeben.

Curry-Lauchgemdise:

Den Sesam in einem Topf mit Butter résten, mit Curry stduben und mit Weifiwein abloschen.
Die Briihe hinzugeben. Geputzten, in Ringe geschnittenen Friihlingslauch hinzugeben und fer-
tig schmoren. Die Fischstiébchen auf Kartoffelstampf, mit Tomatenhaube auf Zucchini und auf
Curry-Lauchgemiise als ,,Dreierlei anrichten.

Alexander Herrmann am 10. Juni 2011
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Fenchel-Rotbarbe mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
8 kleine Kartoffeln, fest 1 Zweig Rosmarin = 2 Zwiebeln

6 EL Olivenol Salz, Pfeffer 2 Rotbarben
250 ml Weifiwein 1 Tomate 1 Fenchelknolle
1 Schalotte 1 Msp. Safranfiden 1/2 TL Speisestirke

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Kartoffeln waschen, schilen
und der Linge nach vierteln. Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln und die Nadel abstreifen.
Zwiebeln schilen und vierteln. Die Zwiebel — und Kartoffelstiicke in 3 EL Olivendl in einem
groen Bréter anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarin unterrithren und alles im vor-
geheizten Ofen ca. 20 Minuten garen, dabei ab und zu die Kartoffeln wenden. Die Rotbarben
filetieren. Die Karkassen in einen Topf geben, mit Weilwein aufgieflen und 15 Minuten ausko-
chen, dann durch ein Sieb passieren. Tomate am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren, die Haut
abziehen, vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Fenchel waschen und in sehr
diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Schalotte schilen und ebenfalls in feine Scheiben hobeln.
In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol mit den Fenchelscheiben anbraten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl von
beiden Seiten braten, anschliefflend auf einen Teller geben und warm stellen. Den Bratensatz in
der Fischpfanne mit dem passierten Weilwein-Fischfond abléschen. Safran untermischen und
alles um etwa die Hélfte einkochen lassen. Stéirke mit 1 EL Wasser anriihren, unter die Sauce
geben, aufkochen und die Sauce damit binden, Tomatenwiirfel untermischen und abschmecken.
Auf 2 Fischfilet die Fenchel-Schalotten geben und mit den {ibrigen Fischfilets wie ein Sandwich
abdecken, die Fischfilets auf Tellern anrichten und mit der Sauce umgiefien. Dazu die Rosmarin-
Kartoffeln reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 08. September 2011

Fisch auf Focaccia-Artischocken-Gemiise

Fiir 2 Portionen

1 Forelle 2 Artischocken 1 Focaccia
Olivenol 150 g weifle Bohnen 1 Zehe Knoblauch
100 g Kirschtomaten 1 Zwiebel 1/2 Zitrone

Das Foccacia in kleine Wiirfel schneiden. Die Artischocken ebenfalls kleinschneiden und beides
mit Olivendl in der Pfanne anbraten. Danach die weilen Bohnen dazugeben. Die Kirschtomaten
halbieren und ebenfalls in die Pfanne geben. Dann das Ganze durchschwenken und die Pfanne
bei nicht allzu hoher Hitze wieder auf die Herdplatte stellen. Nun die Zwiebeln kleinhaken und
zusammen mit etwas Knoblauch unter das Gemiise in der Pfanne mischen. Ein wenig Olivenol
dazugeben und nochmal schwenken. Als kleinen Zwischenschritt schon mal etwas Zitronenschale
reiben und beiseite legen. Die Forelle filetieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Auflaufform
ein wenig einfetten und mit der Hilfte des Gemiises den Boden deckend auffiillen. Die gewiirzte
Forelle darauf legen und das restliche Gemiise aus der Pfanne dazugeben. Fiir etwas Séure die
geriebene Zitronenschale driiberstreuen und noch etwas salzen und pfeffern. Die Auflaufform
kommt nun bei 200°C in den Ofen, solange, bis sich die Haut problemlos abziehen lasst. Zum
Schluss den Fisch auf Tellern anrichten und, wenn gewiinscht, mit etwas Zitronensaft betraufeln.

Steffen Henssler am 22. 09. 2011
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Fisch mit Senf-SoBe, Kartoffeln und Endivien-Salat

Fiir 4 Personen

4 Kabeljaukoteletts, a 180 g 1 Lorbeerblatt 1 EL Wacholderbeeren
1 Bund Suppengriin 1 Zwiebel 5 Pfefferkorner

250 ml Weifiwein 2 Zitronen, unbehandelt 800 g Kartoffeln

1 Bund Petersilie, glatt 30 g Butter 2 EL Mehl

250 ml Fischfond 200 ml Sahne 3 EL Dijon-Senf, scharf
1 Endiviensalat 1 EL Senf 3 EL Pflanzencl

2 EL Krauteressig 50 g Bacon 1 Bund Dill

1/2 Bund Schnittlauch Zucker Salz

Pfeffer, weif3

Die Kartoffeln in kochendem Salzwasser garen. Die Kabeljaukotelettes abbrausen, trocken tup-
fen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend das Suppengriin putzen und in grobe Stiicke
schneiden. Die Zwiebel schilen und vierteln. Eine Zitrone in Scheiben schneiden. Den Weifiwein
zusammen mit 500 Milliliter Wasser, den Wacholderbeeren, Pfefferkérnern, Zitronenscheiben,
dem Lorbeerblatt, Suppengriin und einer Prise Salz in einem groflen Topf zum Kochen bringen.
Das Ganze zehn Minuten kocheln lassen, anschlieBend die Hitze reduzieren und die Kabeljauko-
teletts etwa 20 Minuten bei geschlossenem Deckel pochieren. Fiir die Senfsauce eine Mehlschwitze
herstellen. Hierfiir die Butter in einem Topf erhitzen, das Mehl hinzufiigen und unter stéandigem
Riihren nach und nach den Fischfond sowie die Sahne einriihren. Soviel Fliissigkeit zugeben,
bis eine sémige Sauce entstanden ist. AnschlieBend den Dijonsenf einriihren. Die zweite Zitrone
pressen und die Sauce mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Kurz vor dem
Servieren den Dill hacken und zwei Essloffel davon unterrithren. Den Salat waschen und gut
abgetropft in feine Streifen schneiden. Den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden, die Pe-
tersilienbldttchen eines halben Bundes zupfen und fein hacken. Pflanzenol, Kriuteressig, Senf
sowie Schnittlauch, Petersilie und den restlichen Dill verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen. Den Speck in feine Streifen schneiden und in einer ungefetteten Pfanne kross ausbraten.
Fin bis zwei Kartoffeln mit einer Gabel gut zerquetschen und in die Salatsauce einriihren. Kurz
vor dem Servieren den Salat mit der Sauce vermengen und die Speckstreifen dariiber streuen.
Die Kabeljaufilets vorsichtig aus dem Topf nehmen und mit den Kartoffeln und der Senfsauce
auf Tellern anrichten. Die restliche Petersilie fein hacken und {iber die Kartoffeln streuen. Den
Endiviensalat dazu servieren.

Horst Lichter am 08. Oktober 2011
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Fisch-Schnecke vom Wolfsbarsch

Fiir 2 Personen
2 leere Schneckengehduse 1/4 Bund Schnittlauch 1/4 Bund glatte Petersilie

1/4 Bund Kerbel 1/4 Bund Basilikum 1 Wolfsbarsch ca. 800 g
300 g Blattspinat 100 ml Weiflwein 100 ml Fischfond

80 ml Creme-double 1 EL gesalzene Butter  Salz, Pfeffer

2 Spritzer Zitronensaft 1 Schalotte 1 EL Butter

2 EL Gemiisebriithe 1 Prise Muskat 60 ml Olivenol

Schneckengehéuse in kochendem Wasser auskochen und gut ausspiilen. Schnittlauch, Petersilie,
Kerbel und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den Wolfsbarsch filetieren,
entgriten, hduten und zuparieren. Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Weifiwein
mit Fischfond in einen Topf geben und um die Halfte einkochen. Dann Créme double und gesal-
zene Butter untermischen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Spritzer Zitronensaft abschmecken. Schalotte
schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, Spinat und Gemii-
sefond zugeben und zusammenfallen lassen, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die
Fischfilets leicht salzen und in einem Topf mit Démpfeinsatz ca. 5 Minuten ddmpfen. Olivenol
mit den Krautern vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kriutervinaigrette in
die Schneckenhéuser fiillen. Denn Blattspinat moglichst flach auf dem unteren Tellerrand an-
richten und jeweils eins der Fischfilets darauf legen. Die Sauce aufmixen und iiber das Fischfilet
gieBen, je ein gefiilltes Schneckenhaus auf das Fischfilet legen, so dass es aussieht wie eine Schne-
cke mit Haus in der Wiese. Am Tisch hebt der Gast das Schneckenhaus hoch und giefit damit
die Kréutervinaigrette iiber das Gericht.

Otto Koch Freitag, 27. Mai 2011
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Fondue Bouillabaisse

Fiir 4 Personen
Fiir den Fischfond:

100 g Sellerie 100 g Zwiebel 100 g Karotten
100 g Lauch 500 g Fischreste 500 ml Wasser
500 ml trockener Weilwein 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt
Fiir das Fondue:

2 Knoblauchzehen 150 g Gemiisestreifen 1 EL Olivenol

1 Msp. Safranfdden 11 Fischfond Salz, Pfeffer

4 Scampischwénze 100 g Zanderfilet 100 g Lachs

200 g Fischfilets 100 g grofle Miesmuscheln, gekocht

Fiir die Sauce Rouille:

1 gekochte Kartoffel 2 Knoblauchzehen 100 g Mayonnaise
1 TL scharfer Senf 1 TL Tomatenmark ca. 30 ml Olivenol

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer

Fiir den Fischfond:

Sellerie, Zwiebeln, Karotten und Lauch putzen, waschen und grob wiirfeln. Die Gréiten und
Fischabschnitte mit Wasser, Weifiwein, Gemiisewiirfeln und den Krautern in eine Topf geben,
aufkochen und 30 Minuten sieden lassen. Dann durch ein Sieb abpassieren.

Fiir das Fondue:

Den Knoblauch schilen und fein schneiden. Die Gemiisestreifen mit dem feingeschnittenen Knob-
lauch in einem Topf mit Olivendl anschwitzen. Safranfiden zugeben und mit dem Fischfond
auffiillen. Aufkochen und einige Minuten ziehen lassen. Abschmecken mit Salz und Pfeffer. Die
Scampischwénze auslosen und in 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Fischfilets ebenfalls in 2
cm grofle Stiicke schneiden. Alles mit den gekochten und ausgelosten Miesmuscheln auf Tellern
anrichten und mit Fonduegabeln bereitstellen.

Fiir die Sauce Rouille:

Die gekochte Kartoffel schdlen und durch die Kartoffelpresse driicken. Die Knoblauchzehen scha-
len und fein schneiden. Die Mayonnaise mit der Kartoffel, dem Knoblauch, Senf, und Tomaten-
mark vermischen. Je nach Konsistenz noch Olivendl zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfef-
fer abschmecken. Die vorbereitete Briihe in einen Fonduetopf geben, aufkochen und bei Tisch
die Fischfiletstiicke, Muscheln und Scampi darin erhitzen. Mit der Sauce ,,Rouille* dazu reichen.
Dazu passt Baguette.

Otto Koch 30. Dezember 2011
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Forelle blau, Sahne-Meerrettich und siiBer Salat

Fiir 4 Personen

Forelle:

4 Forellen, a 400 g 250 ml Weillweinessig 4 Lorbeerblétter
5 Pfefferkorner 1 Bund Suppengriin

Dressing:

2 Zitrone 1 Orange 200 g Creme-fraiche
50 g Zucker Salz Pfeffer
Kartoffeln:

500 g Kartoffeln, fest 1 Bund Petersilie, kraus Butter, Salz
Sahnemeerrettich:

200 ml Sahne 1 kI. Glas Sahnemeerrettich

Anrichten:

250 g Butter 1 Kopfsalat

Forelle:

Die unbeschédigten Forellen (die natiirliche Schleimschicht muss intakt sein, sie muss sich glatt
anfiihlen und schon gldnzen) iiber einem Topf mit dem Essig iibergiefien, den Essig auffangen.
Den Essig mit Wasser, Lorbeerblittern, Pfefferkornern und dem Suppengriin aufsetzen. Das
Wasser darf nur simmern. Die Forellen vorsichtig einsetzen und in zehn bis zwdlf Minuten in
dem 70 Grad heilen Sud gar ziehen lassen.

Dressing:

Den Saft der Zitronen und der Orange auspressen. Aus Creme-fraiche, dem Saft der zwei Zitro-
nen, der Orange und dem Zucker ein Salatdressing zubereiten, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kartoffeln:

Die Kartoffeln schilen und in gesalzenem Wasser kochen. Die Petersilie fein hacken und mit den
Kartoffeln vermengen. Etwas Butter dazugeben.

Sahnemeerrettich:

Aus der geschlagenen Sahne und dem Meerrettich eine Créeme bereiten.

Anrichten:

Die gekldarte Butter iiber die Forelle geben, damit sie den Glanz nicht verliert. Den Kopfsalat
putzen, klein schneiden und mit dem Dressing vermengen. Die Petersilienkartoffeln dazu reichen.

Steffen Henssler am 24. Juni 2011
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Forelle im Wirsing-Blatt

Fiir 2 Personen

4 grofle hellgriine Wirsingblétter Salz 2 Forellen
Pfeffer 3 EL Butter 1/2 TL gemahlenen Koriander
1/4 1 Sahne 1/8 1 Weilwein

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad vorheizen). Von den Wirsingbléttern jeweils den
Strunk ausschneiden und die Blétter in einem Topf mit Salzwasser blanchieren. Die Blétter
herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die Forellen filetieren und die Haut ent-
fernen. Zwei Filets pfeffern und salzen. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen und die Forellenfilets
von beiden Seiten braten. Auskiihlen lassen und in Wiirfel schneiden. Die anderen Forellenfi-
lets in Streifen schneiden und mit dem Koriander, etwas Salz und Sahne in einen Cutter geben
und zu einer feinen Farce mixen. Nun die gebratenen Forellenstiicke unter die Masse geben. Je
ein Wirsingblatt in die Hand nehmen und etwas Forellenmasse darauf geben, das Wirsingblatt
zusammenfalten. Auf die flache Hand ein Geschirrtuch legen, das gefiillte Wirsingblatt darauf
setzen, das Tuch zusammenschlagen und so zusammendrehen, dass eine Kugel entsteht. Die
Wirsingkugeln in eine Auflaufform setzen, mit Butterflocken belegen, mit etwas Wein angielen
und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Den entstehenden Fond vor dem Anrichten in
einen Topf abgieflen, aufkochen und mit etwas Butter binden. Dazu passen Salzkartoffeln.
Tipp: Nicht die &uleren dunkelgriinen Wirsingbldtter, sondern die darunter liegenden hellgriinen
Wirsingblatter verwenden. Die dunkelgriinen Bldtter sind meist zu zéh.

Vincent Klink Donnerstag, 27. Januar 2011

22



Forelle mit Pancetta auf Kartoffel-Pfifferling-Sud

Fiir 2 Personen
Fiir die Forelle:

4 Forellenfilets 1 EL Schnittlauch 1 EL Blatt-Petersilie
1 EL Kerbel geschnitten 1 TL Estragon geschnitten 1/4 Zehe Knoblauch
1 EL Parmesan gerieben 2 EL Olivenol Salz

10 Scheiben Pancetta
Fiir den Pfifferling-Kartoffelsud:

1 Schalotte 1/2 Knoblauchzehe 50 g Kartoffel

1/2 Bund Friihlingslauch 4 EL Butter 300 ml Gefliigelfond
1/2 Lorbeerblatt 1/2 Thymianzweig 1/2 Msp. Kiimmel

1 Spritzer Zitronensaft 1/2 TL Dijon-Senf 20 ml Walnussol

Salz, Pfeffer 75 g Pfifferlinge 1 EL Sahne, geschlagen

1 Prise Muskat

Fiir die Forelle:

Forellenfilets entgréiten. Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden. Parmesan
reiben, Knoblauch schélen. Alles in einen Mixbecher geben, 2 EL Olivendl zugeben und fein
piirieren, mit wenig Salz abschmecken. Zwei Frischhaltefolien vorbereiten und die Speckscheiben
nebeneinander legen. Fischfilets mit dem Krauterpesto bestreichen und die jeweils 2 Filets auf-
einanderlegen, dabei sollen die mit Pesto bestrichenen Seiten innen liegen. Dann in die beiden
vorbereiteten Pancettamatten einrollen, die Folie straf darum herum wickeln und kalt stellen.
Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen.

Fiir den Pfifferling-Kartoffelsud:

Schalotte, Knoblauch und Kartoffeln schilen und grob schneiden. Friihlingslauch putzen, wa-
schen und das Weifle grob schneiden, das Griin in feine Ringe schneiden. In einem Topf mit 2
EL Butter Schalotten, Knoblauch, Kartoffeln und das Weifle vom Friihlingslauch anschwitzen,
mit dem Gefliigelfond auffiillen. Lorbeerblatt, Thymian und Kiimmel zugeben und die Kartoffel
weich kochen. Dann Lorbeerblatt und Thymian herausnehmen und den Sud fein mixen. Zitro-
nensaft, Senf und Walnussol zugeben, mit Salz und Pfeffer und passieren. Pfifferlinge putzen,
evtl. halbieren. Die vorbereiteten Fischfilets aus der Folie wickeln und in einer Pfanne kross von
allen Seiten braten, dann im vorgeheizten Ofen noch 6 Minuten fertig garen. In einer Pfanne
mit 2 EL Butter die Pfifferlinge anschwitzen, das Griin vom Friihlingslauch zugeben und kurz
durchschwenken. Mit dem gemixten Kartoffelsud abléschen, die Sahne unterheben und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Pfifferling-Kartoffelsud in tiefe Teller verteilen, jeweils ein
gebratenes Fischfilet in 3 cm grofle Tranchen schneiden und auf der Schnittfliiche in den Teller
legen.

Jorg Sackmann Dienstag, 09. August 2011
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Forellen-Kndpfle mit Linsen-Gemiise

Fiir 4 Personen

4 Réucher-Forellenfilets a 75 g 4 Eier 150 g Mehl

Salz, weifler Pfeffer 40 g Butter

Fiir die Alblinsen:

80 g schwarze Linsen 30 g Karotte 50 g Kartoffel

30 g Lauch 1 Knoblauchzehe 1 Sardellenfilet

4 Kapern 1 kleine Essiggurke 1 Zwiebel

2 EL Olivenol 40 g Speckwiirfel 1 EL Tomatenmark

1 EL Balsamico ca. 200 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer, Zucker
1 Msp. scharfer Senf 1 Msp. Orangenschale

Fiir die Rieslingsof3e:

2 Schalotten 1 EL Butter 150 ml Riesling

70 ml trockener Wermut 400 ml Fischfond 200 ml Sahne

Salz, weifler Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft 1 EL Sahne, geschlagen
Fiir die braune Balsamicobutter: 50 g Butter 40 ml alter Balsamico
50 ml Rapsol Salz, weifler Pfeffer

Linsen tiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Fiir die Forellenknpfle 2 Forellenfilets grob
zerteilen und in einen Mixbecher geben, die Eier einschlagen, alles fein mixen und anschlieend
durch ein Sieb passieren, damit keine Graten in der Masse bleiben. Das Mehl mit der Masse ver-
mengen und den Teig kréftig durchschlagen, bis er glatt ist und Blasen wirft. Den Teig mit Salz
und weilem Pfeffer abschmecken und zugedeckt ca. 20 Minuten ruhen lassen. Fiir die Alblinsen
Fiir die Linsen Karotten und Kartoffel schilen und wiirfeln. Lauch putzen, waschen und ebenfalls
wiirfeln. Knoblauch schélen. Sardelle, Kapern und Gurke fein hacken. Zwiebel schéilen und wiir-
feln. In einem Topf mit 2 EL Olivenol Zwiebeln und Speck anschwitzen, abgetropfte Linsen und
Tomatenmark zugeben und leicht résten. Mit Balsamico abléschen und diesen einkochen lassen.
Sardelle, Kapern und Knoblauch zugeben und mit Briihe auffiillen. Dann Kartoffeln, Karotten,
Lauch und Essiggurke zugeben und solange kochen, bis die Linsen und das Gemiise weich sind
und die Fliissigkeit fast verdunstet ist. Einen Topf mit reichlich Wasser zum Kochen bringen
und salzen. Die Teigmasse mit einem Knopflehobel in das kochende Wasser hobeln. Wenn die
Knopfle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel die Knopfle aus dem kochenden Was-
ser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Anschlieend absieben.
Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. Fiir die Rieslingsofle Schalotten
schélen, fein schneiden und in einem Topf mit Butter anschwitzen. Mit Weiliwein und Wermut
abloschen und um etwa die Hélfte einkochen lassen. Den Fischfond zugeben und wieder um die
Halfte ein einkochen. Dann Sahne zugeben und einkochen, bis die gewiinschte Saucenbindung
erreicht ist. Mit Salz, weiflem Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Kurz vor dem Servieren
die Sauce mit dem Stabmixer aufschidumen und 1 EL geschlagene Sahne unterarbeiten. Linsen
mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen und mit Senf und Orangenschale verfeinern.
Fiir die Balsamicobutter Butter in einem Topf schmelzen und braunen. Gebraunte Butter mit
Balsamico und Rapsél mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren
40 g Butter in einer Pfanne brédunen und die Knopfle darin schwenken. Knépfle auf dem Teller
verteilen. Darauf die Linsen geben und ganz oben auf je ein Forellenfilet geben. Diese mit der
Balsamicobutter bestraufeln und um das Gericht die Rieslingsofle geben.

Jorg Sackmann Dienstag, 15. Februar 2011

24



Frdnkischer Gruf an Laos (Peterfisch)

Fiir 4 Personen

Fisch: 600 g St. Petersfisch 2 EL Olivenol 1 EL Butter

3 Zweige Thymian 1 Zehe Knoblauch Mehl,Salz

Salat: 200 g Staudensellerie 0,25 Bund Basilikum Olivendl, Essig, Salz
Fenchel: 1 Knolle Fenchel 1 Zweig Thymian 1 Zehe Knoblauch
Briihe Safran-Féaden Olivenol

Reis: 250 ml Weiiwein 250 ml Briihe 1 Zehe Knoblauch

1 Zweig Thymian 1 Schote Chili 200 g Reis, lila 1 EL Butter, kalt
Olivenol

Birne: 1 Nashibirne Butter Pfeffer, schwarz
Puderzucker

Sofle: 0,5 TL Zucker 0,25 1 Rotwein 100 g Johannisbeeren
20 g Lakritz Pfeffer Salz

Fisch: Den Fisch auf der Hautseite leicht mehlieren und mit der Hautseite nach unten in die
Pfanne legen. Circa fiinf Minuten in Olivendl langsam braten, so dass die Haut leicht knusprig
wird. Kurz vor dem Servieren einmal wenden und die Butter, die Thymianzweige und die Knob-
lauchzehe hinzugeben. Mit Salz abschmecken.

Salat: Den Staudensellerie schéilen, in lange Stédbe schneiden und diese in leicht salzigem Wasser
wie gewohnt bissfest blanchieren. Anschlieffend herausnehmen, ganz kurz abschrecken und in
eine kleine Schiissel geben. Mit etwas Essig, Olivendl und fein geschnittenen Basilikumblattern
zu einem lauwarmen Salat marinieren.

Fenchel: Den Fenchel in Achtel schneiden, diese in eine Pfanne legen und mit etwas Olivenol
von allen Seiten anbraten. Nun einige Safran-Faden, Thymian und Knoblauch hinzufiigen. Mit
einem kleinen Schuss Briihe abléschen, einen Deckel darauf geben und circa drei Minuten lang
leicht einkocheln. Anschliefend den Deckel entfernen, die Fenchelstiicke wenden und den Sud
fast komplett einkochen.

Reis: Einen Sud aus 250 Milliliter Weilwein und der Brithe aufkochen. Knoblauch, Thymian
und die Chili-Schote hinzufiigen. Den Reis in einem extra kleinen Topf mit etwas Olivendl an-
schwitzen, mit dem restlichen Weiliwein abloschen, einen Deckel darauf geben, beiseite ziechen
und fiinf Minuten quellen lassen. Anschlieflend den Deckel entfernen und nach und nach den
heilen Sud aufgiefen und so lange einkocheln lassen, bis ein sdmiges Risotto entsteht. Nach
circa 18 Minuten hat der Reis noch leicht Biss, dann noch die kalte Butter unterriihren.

Birne: Die Nashibirne in Spalten scheiden. Das Kerngehéuse herausschneiden. Die Birnenspal-
ten in einer kleinen Pfanne mit etwas Butter von allen Seiten leicht anbraten. Grofiziigig mit
schwarzem Pfeffer und einer kleinen Prise Puderzucker bestduben, so dass der Zucker aufien
karamellisiert und der Pfeffer an der Birne haften bleibt.

Sofle: Den Zucker karamellisieren, mit Rotwein abléschen und diesen stark einkochen. Die Jo-
hannisbeeren sowie kleingeschnittene Lakritze hinzugeben und mit einer Prise Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Anrichten die Nashibirne, den Staudenselleriesalat und den Safran-Fenchel
auf einer Platte dekorativ anrichten. Das lila Risotto in die Mitte geben, den gebratenen Fisch
darauf setzen und mit der Johannisbeer- Lakritz-Jus umtréiufeln.

Alexander Herrmann am 04. Méarz 2011
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Frische Morcheln mit Spargel in Sherry a la Creme

Fiir 4 Personen

Spargel:

20 Stangen Spargel 1 EL Butter Zucker

Salz

Morcheln:

150 g Morcheln, frisch 1 Schalotte 1 EL Butter
100 ml Sherry, trocken 200 ml Gefliigelfond 250 g Sahne
4 EL Gefliigeljus 1 Zitrone Cayennepfeffer
Butterstiickchen, kalt  Salz

Erbsen:

70 g Erbsen, jung 1 EL Butter Gefliigelfond
Zucker Salz

Seezungenfilets:

1 Zitrone 4 Seezungenfilets Butter, Salz

Spargel:

Den Spargel schilen und in leicht gesalzenem Wasser mit etwas Zucker und Butter bissfest
kochen. Anschlieffend in etwas Butter mit einer Prise Zucker glasieren und abschmecken.
Morcheln:

Die Morcheln putzen. Die Schalotte schélen und fein wiirfeln. Die Schalottenwiirfel in Butter
ausschwitzen, die Morcheln zufiigen und kurz andiinsten. Danach mit Sherry abldschen. Den
Gefliigelfond hinzugeben und leicht einkochen lassen. Die Sahne und die Jus hinzugeben und
alles noch mal fiinf Minuten kocheln lassen. Den Saft der Zitrone auspressen. Die Morcheln mit
Salz, Cayennepfeffer, Zitronensaft und ein paar kalten Butterstiickchen abschmecken.

Erbsen:

Die Erbsen mit der Butter in einen Topf geben, mit etwas Gefliigelfond aufgieen und darin
circa zwei Minuten garen. Mit Zucker und Salz abschmecken.

Seezungenfilets:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Seezungenfilets mit Salz und Zitrone wiirzen. In etwas
Butter kurz und heifl von beiden Seiten glasig braten. Den Spargel und die Seezungenfilets auf
den Tellern verteilen. Die Morcheln mit den Erbsen darauf anrichten und servieren.

Ali Giingérmiis am 13. Mai 2011
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Fruchtige Zander-Pfanne

Fiir 2 Portionen
400 g Zanderfilet 1 rote Paprika 1 Pak-Choi

50 g Physalis 10 g Ingwer 3 Zweige Zitronenthymian
1 Zwiebel 30 g Butter Salz
Pfeffer

Den Gratenkamm des Zanderfilets heraustrennen und den Fisch grob wiirfeln. Die Paprika hal-
bieren und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Beides in einer Pfanne mit Butter anbraten. Den
Zitronenthymian mit in die Pfanne geben. Die Blatter der Physalis entfernen und die Friichte
halbieren. Den Pak-Choi waschen und in grobe Stiicke schneiden. Zwiebel hacken und alles in der
Pfanne anschwitzen. Den Ingwer schilen und dariiber reiben. Auf Teller verteilen und servieren.
Tipp:

Honig und Sojasauce runden das Gericht ab.

Steffen Henssler am 20. 07. 2011

Gebackener Kabeljau mit griinen Bohnen und Zitronen-Reis

Fiir 4 Personen
4 Kabeljausteaks, je 225g 12 Scheiben Bacon-Speck 90 ml Olivendl

600 g Bohnen, griin, frisch 1 Zehe Knoblauch 3 Zitronen, unbehandelt
3 EL Pinienkerne 250 g Risottoreis 1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 50 g Butter 300 ml Weifiwein

650 ml Gemiisebriihe 30 g Parmesan Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen. Die Kabeljausteaks abbrausen, trockentupfen und
beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Bohnen abbrausen, putzen und in fiinf Zentimeter
lange Stiicke schneiden. Den Knoblauch abziehen und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Die
Bohnen in eine grofle ofenfeste Form geben, Den Knoblauch dariiber verteilen, herzhaft mit
Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem Olivendl gleichméfig betriufeln und nochmals durchmischen.
Die Bohnen zusammenschieben, sodass vier Mulden entstehen und die Fischsteaks dort hinein
platzieren. Die Baconscheiben iiber den Fisch legen. Zwei Zitronen halbieren und gleichméfig in
der Form verteilen. Zum Schluss die gesamte Oberfliche mit den Pinienkernen bestreuen. Die
Form auf der mittleren Schiene in den Backofen schieben und etwa 15 bis 20 Minuten backen.
Die ersten fiinf Minuten locker mit Alufolie abdecken, danach wieder entfernen. Der Fisch ist gar,
wenn sich die Mittelgréite leicht entfernen ldsst. Die iibrige Zitrone fein abreiben, anschliefend
halbieren und den Saft auspressen. Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. 20
Gramm Butter erhitzen und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin glasig andiinsten. Den Reis
zufiigen und kurz mit andiinsten. Anschliefend 200 Milliliter Brithe und den Weiiwein zugiefien,
einmal aufkochen lassen, den Abrieb der Zitrone, bis auf etwas zum Garnieren, einrithren und bei
mittlerer Hitze weiterkdcheln. Sobald die Fliissigkeit verdampft ist, die restliche Briithe nach und
nach angieflen und dabei mehrmals umriithren. Den Parmesan reiben und diesen zusammen mit
den restlichen Butterflockchen und circa zwei Essloffeln Zitronensaft unter das Risotto heben.
Das Ganze mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Den Fisch und das Bohnengemiise
auf Tellern anrichten und mit dem entstandenen Fond iibertriufeln. Den Risottoreis mit dem
Rest des Zitronenabriebs bestreuen und dazu servieren.

Horst Lichter am 13. August 2011
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Gebratene Rotbarbe mit Kohlrabi

Fiir 2 Portionen
2 doppelte Rotbarbenfilets 1 Kohlrabi 100 ml Kokosmilch

1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel 20 ml Limoncello
1 Zweig Thymian 1 Bio-Zitrone Ol
Salz Pleffer

Den Kohlrabi schilen und in feine Scheiben schneiden. Aus den Scheiben kleine Wiirfel schneiden.
Die Zwiebel in Scheiben schneiden und mit dem Kohlrabi in einem Topf mit Ol, Salz und
Pfeffer andiinsten. Mit Limoncello abléschen. Abschlieflend die Kokosmilch dazugeben und das
Ganze einkochen lassen. Die Rotbarbe filetieren und den Gratenkamm entfernen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ol in eine heifie Pfanne geben und den Fisch von beiden Seiten kurz anbraten.
Fine Knoblauchzehe in Scheiben und den Thymian zu dem Fisch geben. Einen Schuss frischen
Zitronensaft auf den Fisch traufeln. Das Kohlrabi-Gemiise mit dem Fisch auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 21. 11. 2011
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Gebratener Lachs mit griinem Spargel und Safran-Risotto

Fiir 2 Personen
2 Lachsfilets, a 120 g 200 g Risottoreis 60 g Parmesan

1 Bund griiner Spargel 2 Schalotten 1 unbehandelte Zitrone

2 Knoblauchzehen 1 TL Mehl 1 TL Butterschmalz

3 EL Butter Olivenol 500 ml trockener Weifiwein
300 ml Fischfond 7 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Lorbeerblatt 2 g Safran-Faden  schwarzer Pfeffer

Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Lachs waschen, trocken tupfen, von
beiden Seiten mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und auf der Gritenseite mit dem Mehl stéau-
ben. Eine Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen und die Fischfilets darin bei geringer Hitze
langsam leicht braun braten. Anschlieend vorsichtig aus der Pfanne nehmen und mit der ange-
bratenen Seite nach oben auf einen Teller geben. Die Pfanne mit einem Kiichenkrepp ausreiben.
Daraufhin einen Essloffel Butter und drei Thymianzweige hineingeben. Die Butter nur kurz zer-
laufen lassen und diese Thymianbutter nun mit Hilfe eines Loffels und den den Thymianzweigen
grofiziigig iiber die Lachsfilets traufeln. Das Ganze fiir 20 Minuten im Ofen glasig garen. Eine
Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Die Schalotten abziehen, in Streifen schneiden und in
einem Topf mit etwas Weillwein, dem Fond, dem Lorbeerblatt, der Knoblauchzehe und einem
Thymianzweig aufkochen. Den Reis parallel in einem Topf mit etwas Olivenol anschwitzen. Das
Ganze mit dem Weifiwein komplett bedeckt abléschen, einen Deckel darauf geben, das Risotto
beiseite ziehen und fiinf Minuten quellen lassen. Das untere Drittel vom Spargel abschneiden
und beiseite legen. Die Spargel-Mittelstiicke schilen und in eine Pfanne mit dem Olivensl und
einer halben Knoblauchzehe erhitzen. Das Ganze bei milder Hitze langsam braten und von Zeit
zu Zeit wenden. Den Rosmarin zupfen. Ein wenig Schale von der Zitrone reiben. Nach etwa fiinf
Minuten einen Essloffel Butter, Zitronenschale und Rosmarinnadeln hinzugeben und den Spargel
in der aufschiumenden Butter fertig braten. Das Ganze mit einer Prise Salz wiirzen, auf einem
Kiichenkrepp abtropfen lassen und im Backofen warm halten. Den Deckel vom Risotto nehmen,
den Risotto zuriick auf den Herd stellen, mit dem kochenden Weiflwein-Fond- Sud bedeckt auf-
gieflen und nun bei milder Hitze unter stetigem Riihren den Risotto langsam cremig-schlotzig
einkochen lassen. Dabei immer wieder etwas von dem heiflen Weifiwein-Fond-Sud hinzugeben.
Wenn das Risottokorn al dente ist, den Safran hinzugeben, gut unterriihren und erneut drei
Minuten ziehen lassen. Parmesan reiben. Kurz vor dem Servieren erneut einen kleinen Schuss
Weilwein-Fond-Sud in den Risotto geben, aufkochen lassen und mit dem Parmesan, der restli-
chen Butter, einer Prise Salz und Pfeffer abschmecken und durchriihren. Die Zitrone halbieren
und den Saft auspressen. Den gebratenen Lachs mit dem griinen Spargel und dem Safranrisotto
auf Tellern anrichten, mit ein paar Tropfen Zitronensaft abrunden und servieren.

Alexander Herrmann am 18. Méarz 2011
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Gebratener Seeteufel an Gurken-Gemiise, Kichererbsen-Piiree

Fiir 2 Portionen
300 g Seeteufelfilet 1/2 Salatgurke 250 g Kichererbsen

Butter 50 ml Sahne 50 ml Weiiwein
1 Zwiebel 1 TL Senf Dill

Salz Pfeffer Mehl

o)l

Eine Zwiebel abziehen und klein schneiden. Die Kichererbsen griindlich waschen und mit der
Halfte der Zwiebelwiirfel und etwas Butter in einen Topf geben. Das Ganze unter rithren anrés-
ten, bis die Butter braun wird. Mit Sahne abléschen und weichkochen. Die Kichererbsen nun
mit einer Gabel zerdriicken und mit Salz und Pfeffer verfeinern. Ol in einer Pfanne erhitzen.
Den Seeteufel waschen, trocken tupfen, in drei Zentimeter dicke Scheiben schneiden und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Scheiben anschliefend leicht in Mehl wenden und von beiden Sei-
ten in der Pfanne anbraten. Der Fisch sollte innen schén glasig sein. Die Salatgurke halbieren
und das Fruchtfleisch mit einem Loffel auskratzen, in zwei Zentimeter dicke Scheiben schnei-
den und mit den restlichen Zwiebelwiirfeln in etwas Butter anschwitzen. Das Ganze mit einem
Schuss Weiflwein abloschen. Fiir etwas Schérfe einen halben Essloffel Senf darunter verriihren.
FEtwas Dill kleinschneiden und zu den Gurken geben. Das Seeteufelfilet mit den Gurken und dem
Kichererbsenpiiree auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 19. 10. 2011

Gebratener Zander mit Schwarzwurzel-Bandnudeln

Fiir 2 Personen

300 g Schwarzwurzeln  Salz 1 Zander (ca. 600 g)
250 ml Fischfond 2 Schalotten 60 g ger. Bauchspeck
1 EL Butter 1 TL Mehl 100 ml Weilwein

150 g Creme-double Pfeffer 1 EL Sonnenblumenol

3 Stiele glatte Petersilie

Die Schwarzwurzeln schilen, dann mit dem Sparschiler diinne Streifen abziehen und diese in
einem Topf mit Salzwasser kurz blanchieren. Herausnehmen und abtropfen lassen. Den Zander
filetieren und entgréten. Die Filets portionsweise zuschneiden. Die Karkasse und die Abschnitte
mit dem Fischfond in einen Topf geben und einige Minuten kochen lassen. Schalotten schélen
und fein schneiden. Speck fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Butter die Schalotten mit den
Speckwiirfeln anschwitzen, mit wenig Mehl bestduben und mit dem Weifiwein abléschen. Leicht
kocheln lassen. Den Fischfond durch ein Sieb passieren und den passierten Fond zu dem Speck-
Weilweintopf geben. Créme double hinzufiigen und alles etwa um die Hélfte einkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendl zuerst kurz auf beiden Seiten, dann iiberwiegend auf der Haut
braten, damit diese schon kross wird. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die
Schwarzwurzelstreifen unter die Specksauce mischen, Petersilie zugeben und mit den Zanderfilets
anrichten. Dazu passen Bratkartoffeln.

Otto Koch 04. November 2011

30



Gebratenes Zander-Filet auf Pak-Choi mit Physalis

Fiir 2 Portionen
400 g Zanderfilet 1 kleiner Pak-Choi 4 Physalis

1 Focaccia Mehl 1 Zwiebel
1 Zehe Knoblauch  Chili (trocken) Butter

1 Zitrone Salz Pfeffer
Ol

Ol in einer Pfanne erhitzen. Vom Zanderfilet den Bauchlappen wegschneiden. Den restlichen
Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in etwas Mehl wenden. Mit der Hautseite nach unten
in die Pfanne legen und anbraten. Zwischendurch den Fisch wenden. Die Physalis halbieren.
Den Pak-Choi in diinne Streifen schneiden. Beim Pak-Choi fiir mehr Biss auch den oberen
Teil des Stiels verwenden. Nun die Zwiebel abziehen, fein hacken und in einer zweiten Pfanne
anschwitzen. Einen Hauch Knoblauch dazugeben. Aus dem Focaccia Croutons schneiden und
zu den Zwiebeln in die Pfanne geben. Pak-Choi und Physalis zufiigen und das Ganze mit Salz,
Pfeffer und Chili wiirzen. Anschlieend mit ein wenig Butter verfeinern. Das Pak-Choi-Gemiise
auf Tellern verteilen. Den Fisch aus der Pfanne nehmen und auf das Gemiise legen. Fiir eine
leicht sduerliche Note etwas Zitronensaft iiber das Zanderfilet triufeln.

Steffen Henssler am 12. 10. 2011

Geddmpfter Lachs mit Auberginen-Gemiise

Fiir 2 Portionen

300 g Lachs ohne Haut 100 g Ziegenfrischkise 100 ml Weilwein
20 ml Olivendl 1 Schalotte 2 Zweige Dill

2 Zweige Thymian 30 g Butter 1 Aubergine

Finen Schuss Weiiwein mit Pfeffer, Salz und Thymian und einer geviertelten Schalotte in einen
Topf geben. Nun ein Sieb (in der Grofle des Topfes) in den Topf hingen. Den Lachs (ohne Haut)
zuschneiden und beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ein Stiick Butter auf den Lachs geben
und in das Sieb hineinlegen, mit einem Deckel abdecken und das Ganze ddmpfen. Die Aubergine
halbieren, in Scheiben schneiden und in eine Pfanne mit heilem Olivendl geben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Ziegenfrischkése in die Pfanne broseln und die Temperatur etwas herunter
drehen. Den Dill hinzufiigen, den Herd ausschalten und das Ganze ziehen lassen.

Steffen Henssler am 23. 08. 2011
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Gefiillte Wein-Blatter mit Linsen und Rotbarbe

Fiir 2 Personen

1 Kartoffel, mehlig Salz 100 g rote Linsen

ca. 400 ml Gemiisebriihe 3 Stiele Koriander 3 Stiele glatte Petersilie
2 Stiele Minze 3 Lauchzwiebeln 1 Ei

Pfeffer 20 junge Weinblatter 3 Tomaten

1 Spritzer Zitronensaft 4 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen

100 g tiirkischer Joghurt 10% 4 Rotbarbenfilets a ca. 100 g

Die Kartoffel schélen und in Salzwasser weich kochen. Die Linsen in einem Topf mit 250 ml Ge-
miisebriihe sehr weich kochen, kurz zuvor ca. 4 EL bissfest gekochte Linsen entnehmen und zur
Seite stellen. Kréuter abspiilen, trocken schiitteln und 2/3 davon fein hacken. Lauchzwiebeln,
putzen, waschen und fein schneiden. Fine Tomate waschen, am Stielansatz einritzen, kurz in hei-
Bes Wasser geben und dann die Haut abziehen. Die Kerne entfernen und die Tomate fein wiirfeln.
Gewtlirfelte Tomate, gehackte Krauter, Lauchzwiebeln und abgeschiittete weich gekochte Linsen
in eine Schiissel geben. Die gekochte Kartoffel durch eine Presse driicken und zugeben. Alles gut
vermischen, dann ein Fi untermischen und die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
jungen Weinblédtter abspiilen, trocken schiitteln. Jeweils etwas Linsenmasse auf die Weinbléatter
geben und wie Kohlrouladen einwickeln. Eine gewaschene Tomate in Scheiben schneiden und
diese in einem Topf auslegen. Darauf die gefiillten Weinblatter eng aneinander hineinlegen. Mit
so viel Gemiisebriihe aufgielen, dass die Weinblétter zur Halfte mit Fliissigkeit bedeckt sind.
Die Weinblétter mit einem Topfdeckel beschweren und ca. 20 Minuten kécheln lassen. Die iibrige
Tomate waschen, in Scheiben schneiden und mit den bissfest gekochten Linsen in eine Schiis-
sel geben. Mit Salz, Zitronensaft und 2 EL Olivenol abschmecken. Knoblauch schélen und mit
etwas Salz zerdriicken. Jogurt cremig rithren und mit etwas zerdriicktem Knoblauch abschme-
cken. Die Rotbarbenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen,
restlichen zerdriickten Knoblauch zugeben und die Filets zuerst auf der Hautseite ca. 3 Minuten
braten, dann wenden und kurz auf der Fleischseite fertig braten. Die Fischfilets mit den gefiillten
Weinblédttern und dem Joghurt anrichten, mit den restlichen Krautern garnieren und servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 24. August 2011
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Gefiillter Zander in Speckhaut

Fiir 4 Personen

Zander:

1 Limone 4 Zander 10 Scheiben Speck
200 g Sauerkraut Pfeffer Salz

Linsen:

150 g Linsen 0,5 Schalotte 1 Scheibe Speck
Briihe Tomatenmark Balsamico
Pfeffer Salz

Traubensenfschaum:

1 Limone 3 Schalotten 50 g Butter

100 ml Weilwein 500 ml Fischfond 500 ml Sahne

3 — 4 EL Traubensenf Pfeffer Salz
Dekoration:

1 Kartoffel, grof3

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Zander:

Den Saft der Limone auspressen. Den Fisch in vier gleich grofie Stiicke schneiden. Die Fischstiicke
auf der Hautseite gleichméflig mit Speck belegen und eine Tasche hinein schneiden. Dann mit
Sauerkraut fiillen und von der Speckseite anbraten. Im vorgeheizten Backofen fertig garen. Mit
Salz, Pfeffer und etwas Limonensaft wiirzen.

Linsen:

Die Linsen mit ungefihr der doppelten Menge Briihe sowie einer halben Schalotte und eventuell
einer Scheibe Speck aufsetzen, und weich kochen lassen. Mit Balsamico, Salz, Pfeffer und dem
Tomatenmark abschmecken.

Traubensenfschaum:

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

Dekoration:

Die Kartoffel schilen und hauchdiinn auf der Aufschnittmaschine aufschneiden. Anschlieflend in
feine Streifen schneiden und bei 160 Grad knusprig frittieren.

Nelson Miiller am 07. Oktober 2011
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Gegrillter Lachs auf Fenchel mit Limette

Fiir 4 Personen

600 g Lachsfilet Meersalz 6 EL Olivenol

2 Fenchelknollen mit Griin 2 Limetten 3 EL weifler Balsamico
Pfeffer, Zucker 1/2 Bund Dill 2 Pfirsiche

80 g Wildkrautersalat 1 TL Zitronensaft 1 Prise Zitronenpfeffer
Meersalz

Den Backofen auf 100 Grad (Umluft 80 Grad) vorheizen. Das Lachsfilet mit Salz wiirzen. Eine
Grillpfanne mit 1 EL Olivenol erhitzen, Lachsfilet darin von beiden Seiten leicht angrillen, dass
sich auf der Oberflache ein Grillstreifenmuster bildet. Dann den Lachs auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten auf den Punkt garen. Das
Fenchelgriin amache und zur Seite stellen. Den Fenchel waschen, halbieren und den Strunk ent-
fernen. Die Fenchelhélften sehr fein hobeln. Limette mit einem Messer schilen, dass keine weifle
Haut mehr zu sehen ist, dann die Fruchtfilets herausschneiden. Fenchel und Limettenfilets in
eine Schiissel geben und mit 4 EL Olivenol, Essig, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker anma-
chen. Dill und Fenchelgriin abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und unter den Fenchelsalat
heben. Pfirsiche waschen, halbieren, den Stein auslosen, die Hélften in Spalten schneiden und
auf 4 Tellern sternformig auslegen. Wildkrautersalat abspiilen, trocken schiitteln und mit etwas
Salz, 1 EL Olivenol und 1 TL Zitronensaft marinieren. Lachs aus dem Ofen nehmen, mit Limo-
nenpfeffer und Meersalz bestreuen und in 4 Tranchen schneiden. Auf die Pfirsichspalten jeweils
etwas Fenchelsalat geben, darauf den Fisch setzen und mit dem Wildkrdutersalat garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 11. Juli 2011
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Gerdsteter Heilbutt mit Kresse und Rote -Bete-Graupen

Fiir 2 Personen
2 Heilbuttfilets a 90 g = 60 g grobe Graupen 1 Zwiebel
1 Bund Brunnenkresse 2 EL kleine Kapern 2 Rote Bete Knollen, vorgegart

50 ml Rote Bete Saft 1 Zweig Minze 2 Zweige Thymian
50 ml Weilwein 200 ml Gefliigelfond 2 EL Himbeeressig
2 EL Butter 1 EL kalte Butter Mehl

Olivenol Pflanzenol Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Zwiebeln abziehen und fein hacken. Etwas
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und einen Teil der Zwiebeln anbraten. Die Graupen zufiigen.
Kurz umriihren und mit dem Weiflwein abléschen. Das Ganze etwas reduzieren und mit dem
Gefliigelfond aufgiefen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze circa zwanzig Minuten kdcheln
lassen. Die Rote Bete wiirfeln. Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Rote Bete mit
den restlichen Zwiebeln anschwitzen. Den Himbeeressig, Salz, Pfeffer und den Rote Bete Saft
zufiigen und etwas einkochen. Anschliefend unter die Graupen heben und das Ganze mit etwas
Zitronensaft abschmecken. Zum Schluss die kalte Butter einriihren. Die Kapern in einem Sieb
abseien. Das Pflanzendl in einem Topf erhitzen und die Kapern zum Frittieren hinein geben.
Anschlielend auf Kiichenpapier abtropfen und leicht salzen. Den Heilbutt waschen und trocken
tupfen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen und von allen Seiten leicht mehlieren. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und den Heilbutt von allen Seiten anbraten und fiir circa acht Minuten in
den Ofen geben. Die Butter erhitzen und kurz aufschiumen und mit dem Saft der Zitrone
abloschen. Den Fisch aus dem Ofen nehmen und mit dem Thymian in der Butter schwenken.
Die Brunnenkresse und Minze waschen, trocken tupfen und die Blédtter von den Stielen zupfen.
Ganz leicht mit Olivendl und Zitronensaft marinieren. Die Graupen auf einem Teller anrichten,
den Fisch obenauf setzen, die Brunnenkresseblitter locker dariiber fallen lassen und die Kapern
iiber die Graupen streuen.

Kolja Kleeberg am 08. April 2011

Gratinierter Lachs mit Krduter-Butter

Fiir 2 Portionen
300 g Lachsfilet 50 g Butter 1 Bund Frankfurter Krauter
50 g Semmelbrosel 1 Zitrone 1 Zehe Knoblauch

Weiche Butter in eine Schiissel geben. Die Frankfurter Kriuter klein hacken und zur Butter dazu
geben. Den Knoblauch klein hacken und ein wenig Zitronensaft hineintriaufeln. Das Ganze mit
einem Schneebesen verriihren. Die Semmelbriosel dazugeben. Den Lachs beidseitig mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Zitrone in diinne Scheiben schneiden und in eine Auflaufform legen. Dann
den Lachs darauf legen, die Krduterbutter dariiber verteilen und mit ein wenig Semmelbréseln
bestreuen. Das Ganze circa 5 Minuten in den Ofen geben.

Steffen Henssler am 24. 08. 2011
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Harzer Bach-Forelle mit Tomaten-Gemiise

Fiir 4 Personen

8 Forellenfilets, a 80 g 2 EL Zitronensaft 5 Tomaten

1 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer 5 EL Mehl

2 — 3 EL Butterschmalz 2 EL Butter 1 Prise Zucker

Die Forellenfilets waschen, trocken tupfen und mit dem Zitronensaft betrdufeln. Die Forellen-
filets kurz ziehen lassen. Inzwischen die Tomaten kreuzweise einritzen, iiberbrithen und kalt
abschrecken. Die Tomaten héuten, vierteln und entkernen, dabei die Stielansétze entfernen. Das
Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Rollchen
schneiden. Die Forellenfilets trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Mehl in einen
tiefen Teller geben und die Filets darin wenden. Das Butterschmalz in einer grolen Pfanne erhit-
zen. Die Forellenfilets darin auf beiden Seiten goldbraun braten, aus der Pfanne nehmen, nach
Belieben auf Kiichenpapier abtropfen lassen und warm halten. Die Pfanne mit Kiichenpapier
austupfen. Die Butter in der Pfanne erhitzen und die Tomatenwiirfel darin kurz andiinsten. Mit
Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Die Halfte der Schnittlauchréllchen unterrithren. Die
Forellenfilets mit den Tomatenwiirfeln anrichten und mit dem restlichen Schnittlauch bestreuen.
Dazu passen Petersilienkartoffeln.

Karlheinz Hauser 05. Dezember 2011

Hecht-Mousse mit pochierten Austern

Fiir 4 Personen

Hechtmousse:

300 g Hechtfilet 3 Scheiben Toastbrot 1 Ei

300 g Sahne Milch, Cognac Pfeffer, Salz
Austern:

12 Austern 1 dl Champagner 100 g Butter
1 Limette, unbehandelt Pfeffer, Salz Schnittlauch

Hechtmousse:

Das Hechtfilet zerkleinern und leicht anfrosten. Das Toastbrot entrinden und in etwas Milch
einlegen. Die angefrorenen Hechtstiickchen in einem Kutter auf mittlerer Stufe zu einer Mousse
mixen. Das Ei und das eingeweichte Toastbrot zugeben und ebenfalls mixen. Die Sahne nach und
nach unter stdndigem Mixen zugeben, bis eine homogene Masse entsteht. Nun die Masse durch
ein Sieb streichen, dann einen Teil der Masse in einen Schlagkessel auf Eis geben, salzen und mit
einem Kochloffel aufmontieren. Peu a peu die restliche Hechtmousse zugeben. Zum Schluss mit
Cognac, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hechtmousse zwei Mal in Klarsichtfolie rollen und
bei 75 Grad 15 Minuten im Dampf garen.

Austern:

Die Austern 6ffnen, den Saft in einen Topf sieben und mit etwas Champagner reduzieren. Dann
mit Butter aufmontieren und mit Salz, Pfeffer und Limettenzesten abschmecken. Nun die Aus-
tern fiir eine Minute in der Sofle pochieren und servieren. Mit Schnittlauch garnieren.

Lea Linster am 07. Januar 2011
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Heilbutt mit Pesto

Fiir 2 Portionen

300 g Heilbutt (weifl) 1 Bund Basilikum Salz

Pfeffer 50 g Parmesan eine Zitrone
Fenchel Olivenol

Die Haut an der Unterseite des Heilbutts abziehen und den Fisch in diinne Scheiben schneiden.
Diese mit etwas Pfeffer und Salz wiirzen und in eine bereits mit Ol erhitzte Pfanne legen. Wih-
rend der Heilbutt brét, fiir das Pesto eine gute Hand voll Basilikum zupfen und kleinhacken.
Etwas geriebenen Parmesan und kleingehackte Zitronenschale dazugeben. Das Ganze dann mit
etwas Olivendl und Balsamico schon fein hacken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zum Anrichten:

die Heilbuttscheiben aus der Pfanne nehmen und auf einem Teller anrichten. Das Pesto an-
schliefend auf die einzelnen Fischscheiben verteilen und etwas Pfeffer dariiber streuen. Fiir das
besondere Etwas wurzellose Fenchel halbieren und hobeln. Dieses mit Zitronensaft und einem
Schuss Olivenol marinieren und mit Salz wiirzen. Das Ganze nun etwa eine Minute ziehen lassen
und zum Schluss auf das Pesto geben.

Steffen Henssler am 30. 09. 2011

Heilbutt mit Shiitake-Pilzen und Miso-Nudeln

Fiir vier Personen

80 g Shiitake 2 Schalotten 100 g Toastbrot

80 g Butter 700 g Heilbuttfilet 30 ml Olivendl

2 Zweige Thymian 1 Zitrone, unbehandelt 2 Zehen Knoblauch
250 g Mie-Nudeln 1 Bund Friihlingslauch 2 EL Sesamol

1 EL Misopaste 100 ml Gemiisefond 1 Bund Koriander
Salz Pfeffer Chili

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Shiitake putzen und jeweils
die Stiele entfernen, danach die Pilze klein wiirfeln. Die Schalotten schélen und ebenfalls klein
wiirfeln. Das Toastbrot entrinden und in einer Kiichenmaschine fein mahlen. Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Shiitake und Schalotten darin anschwitzen. Das gemahlene Toast zu-
geben und unter Rithren goldbraun résten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Heilbutt in
vier Tranchen schneiden und in heiflem Olivendl anbraten. Die Schale der Zitrone abreiben, den
Knoblauch ungeschélt halbieren. Thymian, Zitronenschale und den Knoblauch zum Fisch in die
Pfanne geben. Die Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf ein Backblech geben. Die Shiitake-
Kruste darauf verteilen und den Fisch im Backofen etwa zehn Minuten garen. Die Mie-Nudeln in
heilem Wasser fiinf Minuten einweichen, anschlieBend abgieflen und gut abtropfen lassen. Den
Frithlingslauch putzen und léngs in diinne Streifen schneiden. Sesamdl in einer grofien Pfanne
erhitzen und die Mie- Nudeln darin anbraten. Die Lauchstreifen zugeben und weitere ein bis zwei
Minuten braten lassen. Die Miso-Paste mit dem Gemiisefond verriihren und iiber die Nudeln
gieflen. Unter Schwenken von den Nudeln aufnehmen lassen. Den Koriander abbrausen und die
Blatter von den Stielen zupfen. Den Grofiteil der Bléatter iiber die Nudeln streuen. Das Ganze
mit Chili abschmecken. Die Miso-Nudeln mit dem Heilbutt auf Tellern anrichten und mit dem
restlichen Koriander garnieren.

Johann Lafer am 15. Januar 2011
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Heilbutt-Filet, Koriander-Kruste, Schalotten, Pastinaken

Fiir 4 Personen

80 g Butter 80 g Toastbrot 0,5 TL Korianderktrner
0,5 Bund Koriandergriin 500 g Schalotten 50 ml Olivendl

1 EL Zucker 100 ml Portwein, weil 200 ml Weiflwein

1 Lorbeerblatt 400 g Pastinaken 100 ml Gemdiisebriihe
100 ml Sahne 800 g Heilbuttfilet 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin Salz Pfeffer, schwarz

Chili

Den Backofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen. 60 Gramm Butter mit dem Handriihrge-
riat schaumig schlagen. Das Toastbrot entrinden und in der Kiichenmaschine fein mahlen. Die
Korianderkorner in einer Pfanne ohne Fett anrésten und im Morser grob zerstoflen und die Ko-
rianderblétter fein hacken. Einen Essloffel gehackten Koriander fiir die Pastinaken beiseitelegen.
Anschlieffend die Butter, die Toastbrosel und die Korianderkérner und -blatter in einer Schiissel
vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Frischhaltefolie bedecken. Die Masse glatt strei-
chen und kalt stellen. Die Schalotten schélen und waschen. 20 Milliliter Olivendl in einem Topf
erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Den Zucker zugeben und karamellisieren lassen.
Mit dem Portwein und dem Weiflwein abloschen und das Lorbeerblatt zugeben. Die Schalotten
bei milder Hitze etwa zehn Minuten schmoren lassen. Die Pastinaken schéilen und in Scheiben
schneiden. 20 Gramm Butter in einem Topf erwirmen und die Pastinaken darin leicht anbraten.
Mit dem Gemiisefond und der Sahne aufgieen und bei geschlossenem Deckel weich garen. Die
Pastinaken mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken und mit dem mit frisch gehacktem Koriander
verfeinern. Das Heilbuttfilet in vier gleich grofle Stiicke teilen und in einer Pfanne mit 30 Millili-
tern Olivendl von beiden Seiten anbraten. Den Thymian und Rosmarin im Ganzen zum Braten
mit in die Pfanne geben. Die Filets zunéichst mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend die
Kruste auf Grofle der Filetstiicke zurechtschneiden und die Folie abziehen. Auf die Filets legen
und unter im Backofen goldbraun gratinieren. Die Pastinaken und die geschmorten Schalotten
auf Tellern anrichten. Jeweils ein Stiick Heilbutt darauflegen und servieren.

Johann Lafer am 29. Oktober 2011
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Hensslers schnelle St. Peterfisch-Nummer

Fiir 2 Portionen
300 g St. Peterfisch-Filet 50 ml roter Portwein 20 g Cranberries

1 Zitrone 2 EL Zucker 2 Schalen Shiso-Kresse
01 Salz Pfeffer
Chili

Das St. Peterfisch-Filet waschen, trocken tupfen, von der Haut befreien und in diinne Scheiben
schneiden. Die Filets leicht iiberlappend auf einem Teller auslegen und mit Chili, Salz und Pfeffer
wiirzen. Danach etwas Shiso-Kresse und ein wenig Zitronenschale driiber streuen. Den Portwein
in einem Topf mit Zucker reduzieren lassen und die Cranberries dazugeben. Das Ganze sirupartig
einkochen lassen. Ol in einer Pfanne erhitzen und anschlieBend auf dem Fisch verteilen. Nun die
Portweinreduktion loffelweise iiber das St. Peterfisch-Filet laufen lassen. Zum Garnieren noch
einige Cranberries iiber dem St. Pierre verteilen.

Tipp 1: Anstelle des St. Peterfisches nehme man eine Dorade oder einen Wolfsbarsch.

Tipp 2: Anstelle des Portweins nehme man Balsamico.

Steffen Henssler am 24. 10. 2011

Hering im Essig-Sud, Gurken-Salat, Pumpernickel -Bratchen

Fiir 4 Personen

20 g Hefe 1 Prise Zucker 350 g Mehl

Salz 300 ml Apfelessig 1 TL Pfefferk6rner

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian 8 Heringfilets

60 g Pumpernickel 1/2 Biozitrone 1 Gurke

Zucker 2 EL Olivenol 1/2 Bund Schnittlauch

1/2 Bund Dill

Fiir den Hefeteig die Hefe mit ca. 150 ml lauwarmen Wasser und einer Prise Zucker verriithren,
alles mit dem Mehl und einer Prise Salz zu einem Teig mischen. Diesen abgedeckt ca. 30 Minuten
gehen lassen. Essig in einen Topf geben und mit ca. 600 ml Wasser verdiinnen, bis der Geschmack
angenehm ist, mit Salz, Pfefferkérnern, Lorbeerblatt und Thymian abschmecken und aufkochen.
Die Heringfilets aufrollen, mit Kiichengarn festbinden und in dem Essigsud ca. 5-7 Minuten(je
nach Grofle) garziehen lassen , dann den Topf vom Herd nehmen und die Heringsrollchen darin
erkalten lassen. Den Backofen auf 250 Grad (Umluft 240 Grad) vorheizen. Pumpernickel auf
einer Reibe fein reiben oder im Cutter mahlen. Pumpernickel unter den Hefeteig mischen. Aus
dem Teig kleine Brétchen formen und diese im vorgeheizten Ofen ca. 7 Minuten Backen. Von
der Zitrone ca. 1/2 TL Schale abreiben und etwas Saft auspressen. Gurke waschen, abtrocknen
und auf der Brotschneidemaschine lings in diinne Streifen aufschneiden. Gurkenscheiben in
eine Schiissel geben und mit Salz, Zucker, Zitronenschale, 1 Spritzer Zitronensaft und Olivenol
abschmecken. Schnittlauch und Dill fein schneiden und unter den Gurkensalat mischen. Die
Heringsrollchen mit Gurkensalat und den Pumpernickelbrétchen anrichten.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 09. Mérz 2011
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Kabeljau aus dem Ofen mit Buttermilch-Piiree

Fiir 4 Personen

2 EL Pinienkerne 2 Knoblauchzehen 200 g Ol-Tomaten, getrocknet
20 Oliven, schwarz 50 g Pecorino 120 ml Olivendl

1/2 Bund Thymian 3 Chilischoten, klein, rot 1 kg Kartoffeln, mehlig

4 Tomaten, mittelgrol 3 Zwiebeln 2 EL Butter

800 g Kabeljaufilet 3 Zweige Basilikum 250 ml Buttermilch

1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze (175 Grad Umluft) vorheizen. Fiir das Pesto die
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Die Knoblauchzehen abziehen und hal-
bieren. Den Pecorino mit einer Reibe grob raspeln. Anschlielend die Chilischoten der Lénge nach
aufschneiden, die Kerne je nach Geschmack entfernen und grob hacken. Die Thymianblédttchen
von den Stielen entfernen und fein hacken. Die Pinienkerne nun zusammen mit dem Knoblauch,
den Chilischoten, den getrockneten Tomaten, den Oliven sowie dem Pecorino in einem Zerklei-
nerer nicht zu fein piirieren. 100 Milliliter Oliven6l und den Thymian unter das Pesto rithren und
mit Salz abschmecken. Die Kartoffeln schilen, waschen und in kochendem Salzwasser zugedeckt
15 bis 20 Minuten gar kochen. Die Tomaten abbrausen und in Scheiben schneiden. Eine grofie
Auflaufform mit einem Essloffel Butter einfetten und die Tomatenscheiben darin verteilen. Das
iibrige Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln enthéuten, fein wiirfeln und darin gla-
sig diinsten. Fiinf Essloffel von dem Pesto unterrithren und nach Belieben mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Kabeljaufilet abbrausen, trockentupfen, in vier gleiche Stiicke schneiden, und
beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Filets anschlieBend auf die Tomatenscheiben in der
Auflaufform legen und mit dem Pesto bestreichen. Die Basilikumblittchen waschen, abzupfen
und dariiber verteilen. Im Backofen circa 20 Minuten backen. Abschlieend die Kartoffeln abgie-
Ben, durch eine Kartoffelpresse driicken, die Buttermilch und die iibrige Butter unterrithren und
mit Salz und frisch geriebenem Muskatnuss abschmecken. Den Kabeljau mit dem Buttermilch-
Piiree auf Tellern anrichten und servieren. Dazu schmeckt frischer Salat.

Horst Lichter am 26. November 2011
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Kabeljau im Kartoffel-Sud mit schwarzen Oliven

Fiir 4 Personen

600 g Kabeljaufilet 120 ml Olivenol 1 EL Majoranblédtter
schwarze Oliven, Meersalz 500 g kleine Kartoffeln 500 ml Gefliigelbriihe
3 Majoranzweige Meersalz 2 EL Pinienkerne

2 EL Taggiascaoliven Pfeffer

Das Kabeljaufilet vorsichtig abwaschen und trocken tupfen. Das Kabeljaufilet, ungesalzen mit
ca. 50 ml Olivendl einreiben, in vier gleich grofie Stiicke schneiden, mit Majoranbliattern bele-
gen, einrollen und fest in hitzestabile Frischhaltefolie einschlagen. Im Wasserbad bei 80 Grad
(Braten-oder Teethermometer) 20 Minuten garen. Die Kartoffeln schilen und ldngs vierteln.
Die Gefliigelbrithe mit den Kartoffelspalten und 2 Majoranzweigen in einen Topf geben. Mit
Salz abschmecken und die Kartoffeln bissfest garen. Die Kartoffeln im Sud warm halten. Pini-
enkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Oliven halbieren. Zum Fertigstellen des Kartoffelsuds,
die Majoranzweige entnehmen. Den Kartoffelsud nochmals erhitzen, die Oliven, die Blétter von
1 Majoranzweig und ca. 60 ml Olivenol dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum
Anrichten das Kartoffelgemiise in 4 vorgewérmte, tiefe Teller verteilen. Die Kabeljaufiletrollen
mit einem scharfen Messer halbieren und die Enden abschneiden. Vorsichtig die Folie entfernen
und von beiden Seiten mit schwarzem Oliven Meersalz wiirzen und auf das Gemiise geben. Mit
gerdsteten Pinienkernen garnieren.

Cornelia Poletto Dienstag, 18. Januar 2011
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Kabeljau im Krabben-Sud mit Schmorgurken

Fiir 4 Personen

Kabeljau:

1 Limone 150 g Gemiisefond 40 ml Wermut

80 g Butter 1 Zweig Estragon 6 Kabeljaufilet a 120 g

Meersalz Pfeffer, weif3

Krabbensud:

500 g Krabben in der Schale 50 g Butter 30 g Fenchel

30 g Staudensellerie 30 g Champignons 30 g Schalotten

1 Tomate 1 TL Tomatenmark 80 ml Wermut

400 ml Fischfond 80 ml Sahne 40 g Butterstiicke, eiskalt

Fenchelsamen Senfsaatkorner Pfeffer, weif3

Meersalz Koriander

Morsumer Kartoffeln und Schmorgurken:

12 Morsumer Kartoffeln, klein Meersalzwasser

Anrichten:

2 Schmorgurken, klein Pfeffer, weif3 Meersalz, grob
Kabeljau:

Den Saft der Limone auspressen. Den Fond mit Wermut aufkochen und die Butterstiickchen ein-
mixen. Estragon dazugeben und mit Meersalz, weilem Pfeffer und etwas Limonensaft wiirzen.
Die Kabeljaufilets in dem heiflen Butterfond circa fiinf bis acht Minuten ziehen lassen.
Krabbensud:

Die Krabben vom Schwanz her pulen und erst zum Schluss den Kopf abdrehen. Einige Krab-
benschwéinze mit Kopf aufbewahren. Das fein geschnittene Gemiise mit den Krabbenschalen in
einen Topf geben und in der Butter bei milder Hitze vorsichtig anschwitzen. Darauf achten, dass
die Krabbenschalen nicht anbrennen — sie sind sehr diinn. Das Tomatenmark dazugeben und
nochmals anschwitzen, bis sich am Topfboden eine Rostschicht abzeichnet. Mit Wermut ablo-
schen und einkochen lassen. Mit Fischfond aufgieflen, Gewiirze dazugeben und auf die Halfte
einkochen lassen. Die Sahne dazugeben und nochmals fiinf Minuten kécheln lassen. Den Sud
durch ein feines Sieb geben, dabei die Schalen sehr griindlich ausdriicken. Nochmals aufkochen,
abschmecken und die eiskalten Butterstiickchen mit dem Stabmixer einmixen. Den Fond nicht
mehr kochen.

Morsumer Kartoffeln und Schmorgurken:

Die Kartoffeln mit Schale in gesalzenem Wasser kochen, heifl pellen und in einen halben Zenti-
meter dicke Scheiben schneiden.

Anrichten:

Die mild gewiirzten Schmorgurken wiirfeln. Die Kartoffelscheiben facherférmig auf einem Teller
anrichten. Die Schmorgurken in die Mitte geben, darauf das abgetupfte Kabeljaufilet legen. Alles
mit etwas grobem Meersalz und weilem Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Die Krabben in einem
Sieb ganz kurz in der Sofle erwiarmen und dazugeben. Das Ganze mit dem aufgemixten Krabben-
sud iibergieflen. Auf den Kabeljau als Dekoration die vorher beiseite gestellten Krabben geben.
Tipp Wenn Sie die Kabeljaufilets in den heiflen Fond legen, miissen Sie den Topf nochmals auf
die Herdplatte schieben. Es ist besser, die Filetstiicke etwas ldnger ziehen zu lassen, als den Fond
zu stark zu erhitzen, sonst gerinnt das Eiweif}, der Kabeljau wird trocken und zerfallt.

Johannes King am 14. Oktober 2011
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Kabeljau im Tomaten-Fond

Fiir 4 Personen

8 Strauchtomaten 1 Knoblauchzehe 400 g Dosentomaten
800 ml Fischfond 2 Lorbeerblétter 1 Sternanis

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian Meersalz, Pfeffer

1 Prise Zucker 4 Kabeljaufilets mit Haut a 180 g 100 ml Olivendl

50 g gelbe Minitomaten 50 g rote Minitomaten 3 Stiele Basilikum

80 g kalte Butter

Die Tomaten waschen und den Stielansatz entfernen. Dann Tomaten in grobe Wiirfel schneiden.
Knoblauchzehe schilen. Tomatenwiirfel, Dosentomaten, Fischfond, Knoblauch, Lorbeerblitter,
Sternanis, Rosmarin und —Thymianzweig in einen Topf geben, mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wiirzen und zum Kochen bringen, dann bei milder Hitze ca. 30 Minuten leicht kocheln
lassen. Anschlielend den Tomatenfond durch ein Passiertuch passieren und um etwa die Hélfte
einkochen lassen. Den Backofen auf 80 Grad (Umluft 70 Grad) vorheizen. Fischfilets mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In einer backofengeeigneten Pfanne mit 2 EL Olivendl die Fischfilets auf
der Hautseite bei mittlerer Hitze anbraten, dann im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten glasig
garen. Die Minitomaten kurz mit heiflem Wasser iiberbriihen, kalt abschrecken und die Haut
abziehen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Unter den
eingekochten Tomatenfond Butter und 80 ml Olivendl mixen, abschmecken und die abgezogenen
Minitomaten und Basilikumstreifen unterheben. In tiefen Tellern den Tomatenfond geben und
darauf das Fischfilet setzen.

Karlheinz Hauser Montag, 18. Juli 2011

Kabeljau mit Kirsch-Tomaten und Rosmarin

Fiir 2 Portionen

400 g Kabeljaufilet 10 Kirschtomaten 2 Zweige Rosmarin
1 Zehe Knoblauch 1 Zwiebel Balsamico

Salz Pfeffer Ol

Ol in einer Pfanne erhitzen. Den Fisch waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und auf der Hautseite anbraten. Die Kirschtomaten halbieren. Den Knoblauch abziehen und in
Scheiben schneiden. Die Zwiebel ebenfalls abziehen und in Streifen schneiden. Alles zusammen zu
dem Fisch in die Pfanne geben und einen Rosmarinzweig dazulegen. Anschliefend einen Schuss
Balsamico dariiber geben. Den Kabeljau mit Kirschtomaten und Rosmarin auf Tellern anrichten
und servieren.

Steffen Henssler am 07. 09. 2011
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Kabeljau-Filet auf einem Gewiirz-Risotto

Fiir 4 Personen
Gewiirzrisotto:

0,5 Zwiebel, klein

3 EL Weiflwein

0,5 Zehe Knoblauch

1 EL Olivensl
0,5 1 Gefliigelbriihe
0,5 Doschen Safran

150 g Risottoreis
0,5 Zitrone, unbehandelt
2 Scheiben Ingwer

0,25 Vanilleschote 50 g Nussmischung 1 EL Butter
Cayennepfeffer Salz
Spinatsof3e:

200 g Blattspinat 0,5 Zitrone, unbehandelt 2 — 3 Zehen Knoblauch

50 ml Gemiisebriihe 50 g Sahne 1 EL Butter, kalt

1 EL Butter, braun Muskatnuss Chilipulver, mild

Salz

Kabeljau:

4 Kabeljaufilets, entgritet 1 EL Olivendl, mild Chilisalz, mild

Sirup:

0,5 — 1 TL Puderzucker 50 ml Balsamico 0,5 — 1 EL Granatapfelsirup
Anrichten:

1 EL Rosinen

Gewiirzrisotto: Die Zwiebel schélen, in kleine Wiirfel schneiden und in einem breiten Topf bei
milder Hitze in dem Olivendl glasig anschwitzen. Den Reis dazu geben und solange mitschwitzen
lassen, bis die Reiskorner heifl sind. Mit dem Weifiwein abloschen, einkdcheln lassen und etwas
heifle Gefliigelbriihe aufgielen. Unter hdufigem Riihren immer wieder etwas Fliissigkeit zugeben
und vom Reis aufsaugen lassen, bis die Reiskérner nach 15 bis 20 Minuten weich sind, aber noch
Biss haben. Einen Streifen Schale aus der Zitrone heraus schneiden. Die Knoblauchzehe schélen
und in Scheiben schneiden. Nach gut 15 Minuten Safran, Knoblauch, Ingwer, ausgekratzte Va-
nilleschote und Zitronenschale mit in das Risotto geben. Sobald der Reis fertig ist, alle ganzen
Gewiirze wieder entfernen. Die grob gehackten Niisse mit der Butter darunter ziehen und mit
Salz und Cayennepfeffer wiirzen.

Spinatsofle: Den Spinat verlesen, waschen und die groben Stiele entfernen. Etwa eine Messer-
spitze Schale der Zitrone abreiben. Den Spinat mit Knoblauch in der Brithe kurz erhitzen, die
Sahne angieflen und nur kurz kocheln lassen. In einen Rithrbecher geben und mit dem Stabmixer
piirieren, wieder in den Topf giefen. Mit Zitronenabrieb und Muskatnuss wiirzen. Butter und
braune Butter hinein mixen und mit Chilipulver und Salz abschmecken.

Kabeljau: Die Kabeljaufilets trocken tupfen und in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hit-
ze im Olivenol beidseitig insgesamt circa sechs bis sieben Minuten braten. Die Pfanne vom Herd
nehmen und den Fisch in der Nachhitze noch einige Minuten saftig durchziehen lassen. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Chilisalz wiirzen.

Sirup:

In einer Pfanne den Puderzucker hell karamellisieren, mit Balsamico abldschen und sirupartig
einkdcheln lassen. Mit dem Granatapfelsirup verriithren.

Anrichten: Die Rosinen klein hacken. Die Spinatsofle auf vertieften warmen Tellern verteilen,
das Risotto in die Mitte setzen, je ein Kabeljaufilet darauf setzen, nach Wunsch Rosinen darauf
streuen und den Sirup auBlen herum tréaufeln.

Alfons Schuhbeck am 01. Juli 2011
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Karpfen Polnisch

Fiir 4 Personen

1 Karpfen ca. 800g 1 Zwiebel 1 Karotte
1 Bio-Zitrone 1 Knoblauchzehe 3 EL Butter
500 ml Braunbier 1 Lorbeerblatt 1 Gewdlirznelke

1 Msp Pimentpulver 50 Saucenlebkuchen Salz, Pfeffer

Den Karpfen filetieren, die Karkasse und die Gréiten etwas kleiner hacken. Zwiebel und Karotte
schilen und in diinne Scheiben schneiden. Die Zitrone gut waschen und ein diinnes Stiick Schale
abschneiden und diese in feine Streifen schneiden. Knoblauch schélen und andriicken. In einem
Topf mit 2 EL Butter die Karkasse mit Zwiebel und Knoblauch anschwitzen. Karotte und
Zitronenschale zugeben. Kurz bevor alles am Boden des Topfs anzuhaften beginnt, mit Braunbier
abléschen. Lorbeerblatt, Nelke und Piment zugeben. Lebkuchen zerkriimmeln und untermischen.
Von der Zitrone den Saft auspressen, diesen ebenfalls zugeben. Alles ca. 10 Minuten kochen, dann
durch ein Sieb passieren und die Sauce abschmecken. Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Filets von beiden Seiten je 3 Minuten braten. Die Filets
anrichten und mit der Sauce begieflen. Dazu passen sehr gut Salzkartoffeln.

Vincent Klink 15. Dezember 2011

Kartoffel mit Rducherfisch, Spitzkraut, Koriander-Rahm

Fiir 2 Personen

4 grofle neue Kartoffeln 5 Zweige Thymian 4 EL Olivendl

1 Schalotte 20 g frischer Apfel 200 g Spitzkraut

1,5 EL Butter 100 ml Gefliigelfond Salz

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian weifler Pfeffer

50 ml Rieslingsekt 1 TL Honig 200 g RéucherForellenfilet
8 Sch. Friihstiicksspeck 1 Stiel Koriander 30 g Sauerrahm
Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Die Kartoffeln gut waschen und abbiirsten. Dann einzeln mit je 1 Thymianzweig, einigen Trop-
fen Olivendl in eine Alufolie packen und im vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten weich garen.
Schalotte schilen und in feine Streifen schneiden. Apfel in sehr diinne Scheiben schneiden. Vom
Kraut den Strunk ausschneiden, das Kraut in sehr feine Streifen schneiden oder hobeln. In einem
Topf mit 1 EL Butter Schalotte und Apfelscheiben farblos anschwitzen, Gefliigelfond angieflen
und aufkochen. Krautstreifen in den kochenden Ansatz geben und leicht salzen. Lorbeerblatt,
Thymian und etwas Pfeffer in die Mitte geben und zugedeckt leicht kocheln lassen. Nach ca.
10 Minuten den Sekt aufgiefien, weitere 10 Minuten kochen. Dann den Honig und 1 TL Butter
untermischen und das Kraut abschmecken. Raucherfisch in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die
Kartoffeln aus der Folie packen, einen Deckel abschneiden und mit einem Kugelausstecher etwas
aushohlen. Etwas Kraut in die Kartoffeln fiillen, darauf etwas Raucherfisch geben und wieder
mit etwas Kraut bedecken. Die Kartoffeldeckel auflegen, mit je 2 Scheiben Speck umwickeln.
Evtl. mit einem HolzspieB fixieren. Kartoffeln mit etwas Olivenol betrdufeln und in der Grill-
pfanne rundum anbraten. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Sauerrahm
mit Salz, Cayennepfeffer und einem Spritzer Zitronensaft wiirzen und Koriander untermischen.
Kartoffel anschneiden, auf Teller geben und mit Korianderrahm garnieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 28. Juni 2011

45



Knusper-Blatter, Ziegen-Frischkdse, Krduter, Kaviar

Fiir 4 Personen

1 Kopfsalat 1 Bund gelber Lowenzahn 1 Bund Sauerampfer
1 Bund Estragon 1 Bund Kerbel 1 Bund Schnittlauch
400 g Ziegenfrischkéise Salz ca. 1 TL Honig

16 Wantanbl&dtter 300 ml Frittierfett 1 TL Senf

4 EL Rapsol 2 EL Weiflweinessig 1 EL Apfelsaft

50 g Creme-fraiche 1 Schalotte 50 g Forellenkaviar

1 Beet Gartenkresse

Kopfsalat, Lowenzahn und Sauerampfer putzen, waschen und trocken schiitteln. Estragon, Ker-
bel und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, je ein paar Stiele fiir die Deko zur Seite legen,
den Rest fein hacken. Frischkése mit den gehackten Krdutern mischen und mit einer Prise Salz
und evtl. Honig abschmecken. Die Wantanblétter in einem Topf mit heiflem Frittierfett goldgelb
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen. Aus Senf, Rapsol, Essig und Apfel-
saft eine Vinaigrette herstellen, mit Salz und Honig abschmecken. Die Hilfte der Vinaigrette zur
Seite stellen, die andere Hélfte mit Creme-fraiche und dem Sauerampfer zu einer dickfliissigen
Sauce piirieren. Schalotte schéilen, fein reiben und unter die Sauerampfersauce geben, diese bei
Bedarf piirieren. Kopfsalat und Léwenzahn mit der zuriickbehaltenen Vinaigrette marinieren.
Auf jeden Teller etwas Ziegenkiise geben und die Knusperblétter darauf festkleben, dann wie bei
einer Lasagne etwas Salat, Ziegenkése und Forellenkaviar geben, wieder ein Knusperblatt darauf
geben, das Ganze noch zweimal wiederholen und mit einem Knusperblatt abschliefen. Oben-
drauf nochmal etwas Ziegenkise setzen und mit den zuriickbehaltenen Kriutern dekorieren, die
Sauerampfersauce umgieffen. Kresse und restlichen Forellenkaviar drum herum geben.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 1. Juni 2011

46



Konfiertes Bio-Ei, Red-King Lachs, Spinat, Bianchetti

Fiir 4 Personen

Triiffelsof3e:

1 Limone 3 Schalotten 50 g Butter
100 ml WeiBwein 500 ml Gefliigelbriihe 500 ml Sahne
3 EL Triiffelpaste  Pfeffer Salz

Konfiertes Bio-Ei:
1 Flasche Olivenol 4 Eier, Bio

Rahmspinat:

2 kg Spinat 500 ml Sahne Muskatnuss

Pfeffer Salz

Lachs:

0,5 Zitrone 1 Seite Lachs, Red-King 50 ml Weiflwein

50 ml Fischfond 50 g Kaviar 1 Knolle Bianchetti
Meersalz Butter

TriiffelsoBe:

Den Saft der Limone auspressen. Die Schalotten schélen, in Streifen schneiden und in Butter
anschwitzen. Mit Weilwein und Brithe abléschen und reduzieren. Mit der Sahne auffiillen und
piirieren. Mit Limonensaft, Triiffelpaste und Salz und Pfeffer abschmecken.

Konfiertes Bio-Ei:

Das Olivensl in einer Sauteuse auf 50 Grad erhitzen. Die Eier trennen und die Eigelbe im Ol
warm legen.

Rahmspinat:

Den Spinat putzen, blanchiern und in Eiswasser abschrecken. Anschliefend ausdriicken und
entweder klein schneiden oder in einer Kiichenmaschine fein durchlassen. Die Sahne reduzieren
lassen und den Spinat damit glatt rithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Lachs:

Den Saft der Zitrone auspressen. Den Lachs in Wiirfel schneiden (drei mal drei Zentimeter) mit
etwas Butter, Fischfond, Zitronensaft und Weiflwein vakuumieren und circa 15 Minuten bei 63
Grad im Wasserbad garen. Anschlieend aus dem Beutel nehmen und kurz im Ofen warm legen.
Mit Meersalz wiirzen und zum Anrichten mit Kaviar garnieren. Zum Anrichten den Spinat in die
Mitte des Tellers geben. Darauf das konfierte Bio-Ei geben, die Lachswiirfel auflen rum verteilen.
Die Triiffelsofle aufschdumen und nappieren. Zum Schluss den Triiffel dariiber hobeln.

Nelson Miiller am 16. September 2011

47



Kopfsalat-Wickel mit Saibling und Erbsen-Minz-Piiree

Fiir 2 Personen

2 kg frische Erbsen in der Schote 1 Kopfsalat 1 Schalotte

2 EL Butter 50 ml Gemiisebriihe 80 ml Sahne

1 Bund Minze 1/2 Bund Schnittlauch 4 Saiblingfilets
Salz, Pfeffer 1-2 EL fliissige Butter 1 EL Butterschmalz

Die Erbsen auspulen. Kopfsalat putzen und in einzelne Blétter aufteilen, waschen und gut ab-
tropfen lassen. Die groflen festeren Blétter beiseite legen. Die inneren Blétter und das Salatherz
fein schneiden. Schalotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwit-
zen. Erbsen zugeben, mit 50 ml Gemiisebriihe aufgieffen und die Erbsen ca. 8 Minuten kochen.
1/5 der Erbsen herausnehmen, den Rest mit Sahne aufgieflen, erneut 5 Minuten kochen. Minze
abspiilen, trocken schiitteln, eine Hélfte grob, die andere Hélfte fein hacken. Schnittlauch abspii-
len, trocken schiitteln und fein schneiden. Aus den Saiblingfilets je ein schénes Mittelstiick (ca.
2/3 aus der Mitte) herausschneiden und beiseite legen. Die Reste vom Fischfilet von der Haut
nehmen, in kleine Wiirfelchen schneiden. Diese mit dem gehackten Salat, Schnittlauch und der
fein gehackten Minze mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. (Das Verhéltnis vom Fisch
zum Salat sollte etwas grofler sein.) Von den grofien Salatbléttern die Striinke ausschneiden.
Die Salatblatter einzeln moglichst flach auf hitzebestéindige und mit fliissiger Butter bestrichene
Frischhaltefolie legen. Die Salat-Fisch-Masse darauf geben. Salatblétter zu Rollen aufwickeln,
fest in die Folie einschlagen, dann jede Rolle nochmals in Alufolie wickeln und in einem Topf mit
70 Grad heilem Wasser ca. 8-10 Minuten garziehen lassen. Die Fischfilets salzen und in einer
Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten (zuerst auf der Hautseite) je ca. 2 Minuten
anbraten. Beiseite gelegte Erbsen in einer Pfanne mit 1 EL Butter kurz warm schwenken, ab-
schmecken. Fein gehackte Minze und unter die gekochten Sahne-Erbsen geben. Mit dem Mixstab
fein piirieren, falls gewiinscht noch durch ein Sieb streichen und das Piiree mit Salz abschmecken.
Die Kopfsalatrollchen auspacken und auf Tellern anrichten. Saiblingfilets und Piiree dazugeben,
die ganzen Erbsen iiber das Piiree streuen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 30. M#rz 2011
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Krosse Dorade mit jungem Wirsing, Mandeln und Salsiccia

Fiir 2 Personen

2 Doradenfilets 70 g Salsiccia 1 Wirsing

1 Schalotte 1 Orange 20 g Butter

200 ml Gefliigelfond 1 EL gesalzene Mandeln 2 Zweige Estragon
1 Zweig Thymian Mehl natives Olivendl
Salz Pfeffer

Die Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne zusammen mit der Salsiccia anschwit-
zen. Die dufleren Bldtter vom Wirsing entfernen und nur die zartgriinen bis gelben Bléatter
weiterverarbeiten. Diese Blétter in circa zwei Zentimeter grofie Stiicke vom Strunk abreifien, in
die Pfanne geben und mit anschwitzen. Salzen und pfeffern. Unter Zugabe von etwas Geflii-
gelfond den Wirsing bissfest diinsten. Die Orange dariiber abreiben. Die Mandeln grob hacken
und ebenfalls in die Pfanne geben. Anschliefend den Estragon fein schneiden und unterheben.
Den Wirsing abseihen und in den iibrigen Fond, mit einem Piirierstab das Olivendl einarbeiten.
Die Doradenfilets salzen, auf der Hautseite leicht mehlieren und auf dieser bei mittlerer Hitze
anbraten. Kurz vor Ende der Garzeit, die Filets umdrehen, von der Flamme ziehen, etwas But-
ter und Thymian in die Pfanne geben und die Filets darin nachbraten. Die Doradenfilets mit
dem Wirsing und der Salsiccia auf einem Teller anrichten. Mit der Mandelsofle garnieren und
servieren.

Kolja Kleeberg am 02. Dezember 2011
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Lachs auf Orangen-Grapefruit-Risotto

Fiir 4 Personen
Fiir das Risotto:

1 Grapefruit 2 Blutorangen 4 Stangen Friihlingslauch
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

1 Prise Risottogewdiirz 200 g Risottoreis Salz

50 ml Weilwein 20 ml trockener Wermut 2 Zweige Orangenthymian
2 Stangel Basilikum ca. 300 ml Gefliigelbrithe 30 g kalte Butterwiirfel
Piment d‘espelette 1 Prise Zucker

Fiir den Lachs:

4 Lachsfilets 4 60 g ca. 80 ml Olivenol Orangenabrieb

4 Zweige Orangenthymian Meersalz Piment d’Espelette

Den Backofen auf 75 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Fiir das Risotto Grapefruit und Orangen
mit einem Messer schélen, dass keine weifle Haut mehr zu am Fruchtfleisch ist. Dann die Fruchtfi-
lets heraus schneiden. Fiihlingslauch putzen, waschen und in feine Roéllchen schneiden. Schalotte
und Knoblauch schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit Olivendl glasig anschwitzen. Das
Risottogewiirz mit der Hélfte der Orangen und Grapefruitfilets dazugeben. Den ungewasche-
nen Risottoreis zufiigen, leicht salzen und unter Schwenken glasig diinsten. Mit Weilwein und
Wermut abloschen, diesen einkochen lassen und nach und nach mit heifler Gefliigelbriihe auf-
filllen, bis das Risotto ,,al dente“ gegart ist. Orangenthymian und Basilikum abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Das Risotto vom Herd nehmen und die Friihlingszwiebeln mit den
restlichen Orangen und Grapefruitfilets unterheben. Die kalten Butterwiirfel einrithren und mit
Salz, Piment d’espelette, evtl. Zucker und den Krautern abschmecken. Wihrend das Risotto
gart, die Lachsfilets kalt abbrausen und danach trocken tupfen. Die Lachsfilets nebeneinander
auf ein kleines Blech geben, mit Olivendl iibergieflen und den Orangenabrieb dariiber verteilen.
Die Thymianzweige dazwischen legen und alles mit Backpapier bedeckt im vorgeheizten Ofen
bei ca. 10 Minuten glasig garen lassen. Das Risotto auf vier vorgewédrmte Teller anrichten, den
Lachs wiirzen und darauf setzen. Evtl. mit essbaren Bliiten und Kréutern ausgarnieren.

Cornelia Poletto Montag, 21. Februar 2011
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Lachs mit Blatt-Spinat und Zitronen-Hollandaise

Fiir 4 Personen

4 Lachsfilets a 175 g 100 ml Weiwein, trocken 800 g Blattspinat, jung
2 Zehen Knoblauch 2 Schalotten 200 g Butter

1 Zitrone, unbehandelt 2 Eier (M) 250 ml Wasser

2 EL Blattpetersilie, frisch 1 Muskatnuss Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Die Lachsfilets abbrausen, trockentupfen und beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. 250 Mil-
liliter Wasser und 100 Milliliter Weilwein in einer beschichteten Pfanne aufkochen lassen. Den
Lachs hineingeben, die Hitze reduzieren und zehn Minuten gar ziehen lassen. In der Zwischenzeit
den Spinat waschen und abtropfen lassen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein
wiirfeln. 20 Gramm Butter in einem Topf erhitzen, die Schalotten sowie den Knoblauch kurz
andiinsten, den Spinat hinzufiigen und drei Minuten darin diinsten, bis er zusammengefallen ist.
Das Ganze mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss wiirzen. Fiir die Hollandaise die {ibrige
Butter in einem Topf schmelzen, vom Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen. Die Zitrone heif3
abwaschen, trockenreiben, die Schale in Zesten reiflen und anschliefend halbieren und den Saft
auspressen. Die Eier trennen und die Eigelbe, den restlichen Weiflwein sowie zwei Essloffel Zitro-
nensaft iiber dem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen. Nach und nach die abgekiihlte Butter
darunter schlagen, bis sie schon cremig ist. Die Zitronen-Hollandaise mit Salz, Pfeffer, eventuell
etwas Zitronensaft und einer Prise Zucker abschmecken. Die Petersilie abbrausen, trockentupfen,
abzupfen und fein hacken. Den Spinat auf Tellern anrichten, die Lachsfilets daraufsetzen und mit
der Zitronen-Hollandaise iiberziehen. Abschliefend mit der Petersilie bestreuen und das Ganze
servieren.

Horst Lichter am 24. September 2011

Lachs mit Speck und Blumenkohl-Sofe

Fiir 2 Portionen
1 kleiner Blumenkohl 300 g Lachsfilet 2 Scheiben Speck

30 g Butter Ol Salz
Pfeffer 1 Zitrone 200 ml Weifiwein
2 Zweige Rosmarin 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch

100 ml Sahne

Die Butter in einen Topf geben und erhitzen. Den Blumenkohl klein schneiden, in den Topf
dazugeben und anschwitzen. Dann geschnittene Zwiebeln und ein wenig Knoblauch hinzufiigen
und das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend das Ganze mit Sahne aufgielen und
einen kleinen Schuss Weiflwein dazugiefien. Zum Schluss ein wenig Zitronensaft und Rosmarin
dazugeben. Anschliefend mit einem Stabmixer piirieren. Den Lachs leicht salzen und pfeffern
und mit zwei Scheiben Speck umwickeln. Den Fisch in eine Pfanne mit heiBem Ol zunichst auf
der Hautseite anbraten, dann wenden. Den gebratenen Lachs auf der Blumenkohlsauce anrichten.

Steffen Henssler am 22. 08. 2011
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Lachs-Sashimi mit Thaispargel-Kirsch-Tomaten-Vinaigrette

Fiir 2 Portionen

300 g Lachs 1 Bund Thaispargel 100 g Kirschtomaten
2 Stiele Petersilie  1/2 Zitrone 1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 30 g Parmesan Salz

Pfeffer Olivenol

Ol in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel abzichen und in Scheiben schneiden. Den Knoblauch
ebenfalls abziehen und danach fein hacken. Die Kirschtomaten halbieren und alles zusammen
in den Topf geben. Mit einem Kartoffelstampfer vorsichtig den Saft aus den Tomaten driicken
und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Enden des Thaispargels entfernen und
den Spargel danach in kleine Stiicke schneiden. AnschlieBend mit in den Topf geben. Ol in
einer weiteren Pfanne erhitzen. Den Lachs waschen, trocken tupfen, von einer Seite salzen und
pfeffern und kurz die gewiirzte Seite anbraten. Anschlielend in diinne Scheiben schneiden. Die
Petersilie hacken und mit dem Saft einer halben Zitrone in den Topf mit der Thaispargel-
Kirschtomaten-Vinaigrette geben. Den Lachs auf Tellern anrichten und mit der Thaispargel-
Kirschtomaten-Vinaigrette und etwas Parmesan garnieren.

Steffen Henssler am 12. 09. 2011
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Lachs-Strudel mit Rotwein-Butter und Blumenkohl

Fiir 4 Personen

150 g frischer Blattspinat  Salz 200 g Hechtfilet

150 g Sahne 1 Ei Pfeffer, Cayennepfeffer

1 Spritzer Worcestersauce 1 EL trockener Wermut 600 g Lachsfilet am Stiick
300 g Blétterteig 1 Blumenkohl 3 Schalotten

250 ml Rotwein 250 ml Portwein 150 g Butter

2 Spritzer Zitronensaft

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 190 Grad) vorheizen. Spinat putzen, waschen und in einem
Topf mit kochendem Salzwasser kurz blanchieren. Herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und
auf einem sauberen Kiichentuch die Spinatbldtter eng aneinander gelegt auslegen. Fiir die Farce
das Hechtfilet in kleine Wiirfel schneiden und in einen Cutter geben. Kalte Sahne und ein Ei
zugeben, mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Worcestersauce und Wermut wiirzen und zu einer
glatten Farce piirieren. Vom Lachsfilet die Haut abziehen und die Graten entfernen. Den Blét-
terteig ca. 5 mm dick ausrollen (ca. 35 cm lang und 15 cm breit). Darauf diinn etwas Fischfarce
streichen. Ebenfalls die bereits ausgelegte Spinatmatte mit Fischfarce bestreichen. Drauf das
Fischfilet legen, leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die Spinatmatte einrollen. Den Spinat
- Lachsstreifen dann auf den ausgerollten Blétterteig geben und in den Blitterteig einpacken.
Den Lachsstrudel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, ein Ei verquirlen und den
Strudel damit einstreichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten goldgelb backen. Den Lachss-
trudel im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 12- 15 Minuten garen. Den Blumenkohl putzen
und in kleine Roschen zuschneiden. In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Blumenkohl-
roschen garen, dann herausnehmen und in Eiswasser abschrecken, herausnehmen und abtropfen
lassen. Fiir die Rotweinbutter die Schalotten schélen, fein schneiden und mit Rotwein und Port-
wein in einen Topf geben. Die Fliissigkeit um mehr als die Hélfte einkochen. 120 g kalte Butter in
Wiirfel schneiden und langsam unter die Sauce montieren. Mit einem Spritzer Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Blumenkohl in einer Pfanne mit 3 EL Butter warm schwenken
und mit 1 Spritzer Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Den gebackenen Lachsstrudel in
4 Scheiben schneiden. Rotweinbutter auf die Tellermitte geben, darauf eine Scheibe Lachsstrudel
setzen und die Blumenkohlréschen darum herum legen.

Karlheinz Hauser Montag, 17. Oktober 2011
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Linsen-Ragout mit Rducher-Kabeljau

Fiir 2 Personen

100 g Berglinsen 30 g Sellerie 30 g Mohre
30 g Lauch 2 Schalotten 1 EL Butter
250 ml Fischfond Salz, Pfeffer 1 Spritzer Essig

2 Kabeljaufilets a 150 g 100 g Rduchermehl 1 TL Olivenol
5 Halme Schnittlauch

Die Linsen in reichlich Wasser ca. 5 Stunden einweichen. Sellerie, Mohre und Lauch putzen, bzw.
schélen, waschen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten schélen, fein schneiden und
in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Die Linsen abschiitten, zu den Schalotten geben
und mit Fischfond auffiillen. Alles aufkochen und ein paar Minuten kochen lassen. Dann die
Gemiisewiirfel zugeben und alles weich kochen, dabei 6fter umrithren. Mit Salz, Pfeffer und
Essig abschmecken. Das Linsengemiise soll leicht fliissig sein. Fiir den gerducherten Kabeljau
einen groflen Topf mit Alufolie auslegen und das Rduchermehl darauf verteilen. Einen passenden
Déampfeinsatz in den Topf setzen. Den Topf bei milder Hitze erwéirmen, bis leichter Rauch
aufsteigt. Die Kabeljaufilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Olivendl leicht einreiben und
auf den Dampfeinsatz legen. Einen Deckel darauf geben und noch 1 Minute auf der heiflen
Herdplatte stehen lassen. Dann den Topf auf die Seite ziehen und noch 10 Minuten ziehen
lassen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Linsen in tiefen Tellern
anrichten. Kabeljau darauf geben und mit Schnittlauch garnieren.

Otto Koch Freitag, 21. Oktober 2011

Makrele mit Fenchel-Salat und Tomaten-Pinienkern-Salsa

Fiir 4 Personen

1 Biozitrone 1 Bioorange 2 Knollen Fenchel mit Griin
Salz, Pfeffer 1 Prise Chili, gemahlen 3 EL Olivendl

2 EL Walnussol 1 EL Pinienkerne 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 200 g Cocktailtomaten 4 Makrelen a 300 g

1 EL Hartweizenmehl 2-3 EL Rapsol 1/2 Bund Basilikum

Zitrone mit heiflem Wasser abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Dann von der
Zitrone und Orange den Saft auspressen. Fenchel halbieren (das Fenchelgriin autheben), waschen
und fein hobeln. In eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer, Chili, Zitronenschale, Orangen- und
Zitronensaft, 2 EL Olivenol und Walnussol marinieren und mindestens 10 Minuten ziehen lassen.
Das Fenchelgriin fein schneiden und kurz vor dem Servieren unter den Salat mischen. Pinienkerne
in einer Pfanne ohne Fett résten, anschlieend hacken. Schalotten und Knoblauch schélen, fein
wiirfeln. Die Tomaten vierteln. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl Schalotten und Knoblauch
glasig andiinsten. Tomatenviertel zugeben und langsam etwas einkochen lassen. Mit Meersalz
und Chilli abschmecken. Die Makrelen filetieren, Gréten ziehen, waschen und mit Kiichenpapier
abtrocknen. Die Hautseite leicht einschneiden, mit etwas Hartweizenmehl bestduben und in einer
Pfanne mit Rapsol langsam auf der Hautseite knusprig anbraten. Dann den Herd ausschalten,
Makrelenfilets wenden und im Bratfett 2 Minuten ziehen lassen. Basilikum fein schneiden und
mit den Pinienkernen unter die Tomatensalsa mischen. Tomatensalsa auf Tellern anrichten,
Fenchelsalat daneben anrichten, Makrelenfilets auf die Salsa setzen und mit etwas Meersalz
wiirzen.

Michael Kempf Freitag, 15. April 2011
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Makrelen im Fenchel-Sud

Fiir 2 Personen

20 ml Anisschnaps 1 Spritzer Zitronenschnaps 1 Msp. Safran-Faden
1 Msp. Orangenschale Salz, Pfeffer 2 Zweige Thymian

2 Sternanis 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

1 Fenchelknolle 4 EL Olivendl 50 ml Weiflwein

30 ml trockener Wermut 250 ml Fischfond 2 Makrelen

6 Kirschtomaten 30 g Butter

Anisschnaps mit Zitronensaft, Safran, Orangenschale, einer Prise Salz und Pfeffer mischen. Ein
Thymianzweig, zerstolenen Sternanis und eine angedriickte ungeschilte Knoblauchzehe zugeben.
Schalotte schilen und fein wiirfeln. Fenchel putzen, das Fenchelgriin beiseite stellen, Fenchel
sehr fein schneiden. Schalotte und Fenchel in eine Schiissel geben und mit der Anis-Zitronensaft-
Marinade begieBen, abdecken und 1 Stunde ziehen lassen. Dann alles in einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol anschwitzen, mit Weilwein und Wermut abléschen. Mit Fischfond auffiillen und bei
schwacher Hitze ca. 40 Minuten ziehen lassen. Den Backofen auf 85 Grad (Umluft 75 Grad)
vorheizen. Die Makrelen filetieren und die Gréten ziehen. Die Filets in 3 mm dicke Scheiben
schneiden. Zwei Teller (oder eine flache Auflaufform) mit 2 EL Olivendl betréufeln und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Makrelenscheiben rosettenformig darauf anrichten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und jeden Teller einzeln mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten Ofen 8-10
Minuten garen. Kirschtomaten in einer Pfanne mit 1 EL Oliventl anbraten, 1 Zweig Thymian
zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wenn der Fenchel weich ist, alles durch ein Sieb
passieren. Den Fenchel anschlieBend gut auspressen und den Saft zum aufgefangenen Sud geben.
Diesen auf 200 ml einkochen und mit kalter Butter montieren. Die Alufolie von den heiflen
Fischtellern entfernen, die Makrelen mit heilem Fenchelsud betriaufeln. Kirschtomaten obenauf
geben. Fenchelgriin fein hacken und dariiber streuen. Dazu passen Farfalle oder Baguette.

Jorg Sackmann Dienstag, 22. Marz 2011

55



Marinierter Saibling mit gebackener Roter Bete

Fiir 4 Personen

5 Knollen Rote Bete 4 Eiweif3 2 kg Meersalz

1-2 EL Mehl 1 Kartoffel, mehlig 3 Schalotten

4 EL Butter Salz 1 Lorbeerblatt

500 ml Gefliigelfond 2 EL Creme-fraiche 1 EL Balsamico

Pfeffer 4 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

1 Zitrone, unbehandelt 150 ml Olivenol 1 Spritzer Worcestersauce

4 Saiblingsfilets ohne Haut

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 190 Grad) vorheizen. Die Rote Bete gut waschen und das
Griin sorgfiltig abzupfen, die kleinen Blédtter zur Seite legen. Die Eiweifl kurz anschlagen und
mit dem Meersalz und Mehl zu einer groben Masse vermischen. Die Rote Bete Knollen in das
Meersalz einhiillen, auf eine Backblech oder in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Back-
ofen ca. 1 Stunde garen. Fiir die Sauce die Kartoffel schilen und klein schneiden. Die Schalotten
schélen, sehr fein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen. Kartoffelwiirfel zu-
geben und 50 ml Wasser angielen. Alles aufkochen, leicht salzen und das Lorbeerblatt zugeben.
Schalotten und Kartoffelwiirfel komplett weich kochen, evtl. etwas Wasser nachgieffen. Wenn die
Kartoffelwiirfel verkocht sind den Gefliigelfond dazugeben kurz aufkochen lassen, dann durch
ein grobes Sieb passieren (nicht mixen). Kurz vorm Servieren Créme-fraiche, 2 EL Butter und
Balsamico unter mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Marinade Thymian und
Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Zitrone heif§ abspiilen, abtrocken und
mit einem Sparschéler oder Zestenreiser etwas Schale abziehen. Die Zitronenschale fein hacken.
Von der Zitrone etwas Saft auspressen. Zitronenzesten mit 4 EL Olivenol, Worcestersauce , einem
Spritzer Zitronensaft, etwas Salz und Pfeffer zu einer Marinade mischen. Die zuriickbehaltenen
Rote Bete Blitter in feine Streifen schneiden und in einem kleinen Topf mit 100 ml Olivendl
kurz frittieren, herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Von den Saiblingfilets die
Gréten ziehen. Die gegarten Rote Bete aus dem Ofen nehmen und auf dem Blech etwas auskiih-
len lassen, den Ofen abschalten. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl die Saiblingfilets auf einer
Seite kurz anbraten, dann auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Die Fischfilets
mit der Marinade betrdufeln und ca. 8-10 Minuten in den abgeschalteten aber noch heiflen Ofen
schieben. Die Rote Bete aus der Salzhiille brechen, dann die Rote Bete schélen und anschlielend
in diinne Scheiben schneiden. Die Sauce kurz vor dem Servieren mit einem Piirierstab aufmi-
xen. Fisch in Stiicke schneiden und abwechselnd mit den Rote Bete Scheiben auf den Tellern zu
Tiirmchen schichten. Die Sauce angielen, mit den frittierten Bléttern bestreuen und servieren.

Martin Gehrlein Montag, 10. Oktober 2011
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Mat jes nach Hausfrauenart mit Apfeln

Fiir 4 Personen

8 Matjesfilets 2 Gewiirzgurken 2 siuerliche Apfel
2 Zwiebeln 2 EL Weilweinessig 2 EL Speisedl
Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker 250 g Naturjoghurt

200 g saure Sahne

Die Matjesfilets nach Belieben quer in fingerbreite Streifen schneiden. Die Gurken in feine Schei-
ben schneiden. Die Apfel waschen, vierteln, entkernen und in diinne Spalten schneiden. Die Zwie-
beln schélen und in feine Ringe schneiden. Anstelle der Zwiebeln kénnen Sie auch die milderen
Friihlingszwiebeln verwenden und diese schrig in Ringe schneiden. Legen Sie fiir die Dekoration
etwas Zwiebelgriin beiseite und bestreuen Sie spéter die angerichteten Matjes damit. Den Essig
mit dem Ol verrithren, mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken. Die Matjesfilets, die
Gurkenscheiben, die Apfelspalten und die Zwiebelringe mit der Marinade mischen. Etwa 30 Mi-
nuten im Kiihlschrank ziehen lassen. Den Joghurt mit der sauren Sahne verriihren, nach Belieben
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die marinierten Matjesfilets mit den Gurkenscheiben, Apfelspalten
und Zwiebelringen auf Tellern anrichten und die Joghurtsauce darauf verteilen. Dazu passen
Pell- oder Bratkartoffeln.

Jacqueline Amirfallah 07. Dezember 2011

Millefeuille von gegrilltem Gemiise mit Mozzarella

Fiir 2 Personen

1 Mohre 1 Petersilienwurzel ca. 160 ml Olivenol
Salz, Pfeffer 2 Schalotten 1 Zucchini

1 roter Spitzpaprika 1 Stange Staudensellerie 200 g Mozzarella

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 1/2 Bund Basilikum
1/2 rote Chilischote 1 EL Pinienkerne 40 g Pecorino

1/2 Sardellenfilet 1/2 TL Kapern

Mohre und Petersilienwurzel waschen, schilen und in diinne Scheiben schneiden. In einer Grill-
pfanne mit je 1 EL Olivendl separat langsam braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotten
schilen, Zucchini waschen und beide Gemiise ebenfalls in diinne Scheiben schneiden, in einer
Grillpfanne mit je 1 EL Olivenol separat langsam braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Paprika
waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und das Fruchtfleisch vierteln, ebenfalls in einer
Grillpfanne mit 1 EL Olivendl langsam braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Staudensellerie
waschen, in diinne Scheiben schneiden und auch diese in einer Grillpfanne mit 1 EL Olivenol
langsam braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad)
vorheizen. Eine ofenfeste Form mit Olivendl ausfetten. Mozzarella in diinne Scheiben schnei-
den und die Gemiisescheiben mit den Mozzarellascheiben in die Form schichten. Thymian- und
Rosmarinzweig mit einlegen und im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten garen. Fiir das Pesto Ba-
silikum abspiilen, trocken schiitteln und die Bldtter abzupfen. Von der Chilischote die Kerne
ausstreichen, das Fruchtfleisch grob schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten.
Pecorino fein reiben. Basilikumblitter, Chili, Pinienkerne, Pecorino, Sardellenfilet und Kapern
mit ca. 100 ml Olivendl in einen Mixbecher geben und piirieren. Mit Salz und Pfeffer aus der
Miihle abschmecken. Das Mozzarella-Gemiise auf Tellern anrichten und das Pesto angief3en.

Vincent Klink Donnerstag, 04. August 2011
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Ossobuco von der Makrele mit schwarzem Knoblauch

Fiir 4 Personen
14 Zweige Thymian 3 Zweige frischer Koriander 2 Knoblauchzehen

160 ml Olivensl 800 g Makrelenfilet 12-16 schwarze Knoblauchzehen
15 ml Réaucherol 50 g Speckschwarte 1 Prise Koriander, gemahlen

1, 5 Blatt Gelatine 150 ml Fischfond 1 g Agar Agar

150 g Traubensenf 280 g rote Paprika Meersalz, Pfeffer, Zucker

1 EL Ingwersaft 8 Kapernépfel 100 ml Kalbssauce

2 EL Butter 1 Spritzer Zitronensaft

Thymian und Koriander abspiilen, trocken schiitteln. Knoblauch schélen und grob hacken. Kori-
ander und die Halfte der Thymianzweige grob schneiden und mit Knoblauch und 100 ml Olivenol
zu einer Marinade mischen. Das Makrelenfilet auf ein etwas tieferes Blech setzen, die Marinade
dariiber giefen und ca. 2-3 Stunden gekiihlt ziehen lassen. Die schwarzen Knoblauchzehen mit
30 ml Olivendl, Riducherol, 2 Thymianzweigen, Speck und gemahlenem Koriander in einen Vaku-
umierbeutel geben, diesen mit dem Vakuumiergerdt verschliefen und in einem 65 Grad heiflem
Wasserbad ca. 1-1,5 Stunden pochieren. Fiir das Gelée die Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen. Fischfond mit dem Agar-Agar mischen und ca. 2 Minuten leicht kochen. Die eingeweichte
und ausgedriickte Gelatine darin auflésen und den Traubensenf unterrithren. Das Ganze mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und in ein mit Frischhaltefolie ausgelegtes Gefif (flache
Schale) ca. 2 cm hoch fiillen und kalt stellen. Paprika schélen, vom Kerngehiuse befreien, in
kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 100 ml Wasser einmal aufkochen lassen, dann
im Mixer fein piirieren und durch ein Sieb passieren. Den Sud anschlieend in einen Topf geben
und auf ca. 100 ml einkochen, mit Salz, Pfeffer, Zucker und Ingwersaft abschmecken. Den Grill
des Backofens vorheizen. Makrelenfilet aus der Marinade nehmen und in einer Pfanne mit hit-
zebesténdigem Griff von allen Seiten anbraten. Dann die Pfanne unter den Backofengrill stellen
und den Fisch fiir ca. 6-8 Minuten langsam weiter garen lassen. Einmal wenden und weitere 6
Minuten darunter ziehen lassen. Traubensenf-Gelée aus der Form stiirzen und in Wiirfel schnei-
den. Den schwarzen Knoblauch aus dem Beutel auspacken und in einem Topf mit 2 EL Olivendl
anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kapernépfel sechsteln und mit der Kalbssauce
in einem Topf erwédrmen. In einer Pfanne 2 EL Butter mit 5 Thymianzweigen erhitzen, das Ma-
krelenfilet kurz darin wenden und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen und
auf Kiichenpapier leicht abtropfen. Die Paprikasauce mit 1 EL Olivendl verfeinen. Makrelenfielt
in Medaillons schneiden und auf vorgewérmte Teller setzen. Mit etwas Meersalz bestreuen, 3-4
schwarze Knoblauchzehen anlegen, mit dem Traubensenf-Gelée garnieren und mit den beiden
Saucen nappieren.

Frank Buchholz Dienstag, 19. Juli 2011
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Paniertes Schollen-Filet mit cremigem Kartoffel-Salat

Fiir 2 Portionen

1 Nordseescholle (kiichenfertig) 300 g vorgekochte Kartoffeln 1 Ei

200 g Creme-fraiche Friihstiicksspeck 50 g Butter
Mehl Salz Pfeffer

Die Scholle waschen und trocken tupfen. Anschliefend den Fisch vorsichtig filetieren und die
Haut abziehen. Die Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mehl und Paniermehl auf zwei Teller
geben und ein Ei in einem tiefen Teller verquirlen. Den Fisch zunéchst im Mehl, danach im Ei und
abschliefend im Paniermehl wenden. AnschlieBend die Scholle in einer Pfanne mit heiBem Ol von
beiden Seiten goldgelb braten. Den Speck in diinne Streifen schneiden und in der heiflen Pfanne
kross anbraten. Fiir den Kartoffelsalat die gekochten Kartoffeln schélen und wiirfeln. Weiche
Butter in eine Schale geben und mit den Kartoffelwiirfeln und der Créme-fraiche vermengen. Die
Speckstreifen aus der Pfanne nehmen und ebenfalls mit zu den Kartoffeln geben und verriihren.
Die Schollenfilets aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Filets
zusammen mit dem Kartoffelsalat auf Tellern anrichten und mit einer Zitronenscheibe garnieren.
Tipp:

Etwas Saft einer Zitrone auf den Fisch tréufeln.

Steffen Henssler am 06. 07. 2011
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Pfifferling-Gulasch mit Béhmischen Knédeln

Fiir 2 Personen

10 g Hefe 1 Prise Zucker 75 ml lauwarmes Wasser
250 g Mehl Salz 1 kleines Fi

Butter 500 g frische Pfifferlinge 3 Schalotten

1 Lorbeerblatt 100 ml Weilwein Pfeffer

100 ml Gefliigelfond 3 Sténgel glatte Petersilie 2 Zweige Thymian

2 Stangel Kerbel 2 Kapern 1 Sardellenfilet

30 g Creme-fraiche 1 EL geschlagene Sahne 1 Msp. abgeriebene Zitronenschale

Die Hefe mit Zucker und dem lauwarmem Wasser vermengen und fiir 5 Minuten stehen lassen.
Mehl, 1 TL Salz und das Ei in eine Schiissel geben, das Hefewasser zugeben und zu einem glatten
Teig verkneten. Der Teig hat die richtige Konsistenz, wenn er sich leicht vom Schiisselrand 16st.
Wenn er zu feucht ist, noch etwas Mehl zugeben. Den Teig in einer ausreichend grofien Schiissel
mit Frischhaltefolie abgedeckt, bei Zimmertemperatur ca. 1-2 Stunden gehen lassen. Dann den
Teig in vier gleich grofie Stiicke teilen, zu Rollen formen und jeweils in ein gebuttertes sauberes
Tuch wickeln. In einem groflen Topf leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und Rollen
hineingeben, ca. 20 Minuten ziehen lassen. Die Pfifferlinge gut putzen. Die Schalotten schiilen, in
sehr feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen. Die Pfifferlinge und
Lorbeerblatt zugeben und mit anschwitzen. Paprikapulver zugeben und unterriihren, mit dem
Weilwein abloschen und etwas einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Gefliigel-
fond zugeben und nochmals etwas einkochen lassen. In der Zwischenzeit Petersilie, Thymian und
Kerbel abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Kapern und das Stiick Sardellenfilet eben-
falls fein hacken. Dann Creme-fraiche und die geschlagene Sahne unter die Pilze ziehen, Thymian
und Kerbel untermischen und mit Zitronenschale, gehackten Kapern und Sardellen verfeinern
und abschmecken. Die Knodel aus dem Wasser nehmen, aus dem Tuch wickeln und mit einem
Bindfaden in Scheiben schneiden. Das Pfifferlingsgulasch in einem tiefen Teller anrichten und
die darauf legen. Mit Petersilie bestreuen und servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 05. September 2011
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Pochierter Waller mit Gemiise-Streifen

Fiir 4 Personen

2 Knollen Rote Bete 100 g Sellerie 100 g Karotten

1 Zwiebel 75 g Lauch 2 1 Wasser

100 ml Weiflweinessig 2 Lorbeerblétter Salz

1 TL Pfefferkorner 800 g Wallerfilet 1/8 1 Fischfond

1/8 1 Sahne 1/8 1 trockener WeiBwein 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Schalotte 1 EL Butter 50 ml Gefliigelfond

1/2 TL Honig Salz, Pfeffer 30 g kalte Butter

frischer Meerrettich

Rote Bete mit der Schale weich kochen, anschlieBend schélen und in kleine Wiirfel schneiden.
Karotten, Sellerie und Zwiebel schiilen, in feine diinne Streifen schneiden. Lauch putzen, waschen
und ebenfalls in diinne Streifen schneiden. Fiir den Sud das Wasser mit Essig, Lorbeerblédttern,
etwas Salz und Pfefferkérnern aufkochen lassen. Die Gemiisestreifen einlegen. Den Waller in
Stiicke schneiden, in den Sud legen und knapp mit Sud bedeckt ca. 20 Minuten ziehen lassen.
Fiir die Sauce den Fischfond, die Sahne und den Weiflwein in einen Topf geben und um etwa
die Hilfte einkochen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Schalotte schélen
und fein schneiden. Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, die gewiirfelte Rote
Bete zugeben, mit 50 ml Gefliigelfond abléschen, Honig untermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die kalte Butter unter die Sauce rithren und mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Vor dem Servieren kurz aufmixen. Die Gemiisestreifen auf Tellern anrichten, mit dem Waller
belegen und mit der Sauce iibergiefen. Die gehackte Petersilie dariiber streuen. Rote Bete dazu
geben und mit frisch geriebenem Meerrettich bestreuen.

Karlheinz Hauser Montag, 10. Januar 2011
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Quitten-Siilze mit Fisch-Cocktail

Fiir 2 Personen

3 Blitter Gelatine 100 g Quittengelee 100 ml trockener Merlot
1 Spritzer Rotweinessig Salz, Pfeffer 100 g Zanderfilet

100 g Lachsfilet 50 g Krabben oder Shrimps 50 g Champignons klein
1 Scheibe Kastenweilbrot 2 EL Butter 1 TL scharfer Senf

1 Eigelb 80 ml Sonnenblumenél 1/2 Bund Dill

2 Scheiben frische Gurke

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das Quittengelee mit dem Rotwein erwédrmen, die Gela-
tine ausdriicken und darin auflésen. Mit Rotweinessig, Salz und Pfeffer abschmecken. Dann die
Geleefliissigkeit in Cocktailschalen etwa 3 -4 cm hoch einfiillen und mit Frischhaltefolie abge-
deckt im Kiihlschrank im Kiihlschrank kaltstellen bis sie geliert sind. Die Fischfilets wiirfeln und
vorsichtig in einem Topf mit Salzwasser pochieren, herausnehmen, abtropfen und kalt werden
lassen. Die Pilze putzen, vierteln und in einem Topf mit Salzwasser pochieren, herausnehmen und
abtropfen. Das Brot in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter goldbraun
braten. Fiir die Sauce Senf und Eigelb in einer Schiissel vermischen, mit einem Schneebesen
das Ol langsam unterrithren. Dill abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken und Dill untermischen. Die Fischwiirfel, Krabben und Pilze mit
der Dillsauce vermischen und auf das Quittengelee geben. Mit den Brotwiirfeln bestreuen. Nach
Belieben mit einer Scheibe Gurke garnieren.

Otto Koch Freitag, 30. September 2011

Rducher-Forellen-Creme

Fiir 8 Personen

200 g Doppelrahmfrischkése 2 T1 Bio-Zitronenschale  Saft von 1 Zitrone
1 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

200 g gerducherte Forellenfilets 2 El frischer Meerrettich 1 Bio-Zitrone

Frischkése, Zitronenschale und -saft in einer Schiissel griindlich verrithren. Den Grofiteil des
Schnittlauchs untermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Forellenfilets grob zerzupfen und vorsichtig untermischen. Kurz vor dem Servieren den Meerret-
tich zugeben und locker untermischen. Mit den restlichen Schnittlauchréllchen bestreuen und
zusammen mit den Yorkshire- Puddings anrichten. Mit einigen Zitronenspalten servieren.

Tim Maéalzer am 17. 12. 2011
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Rducher-Waller auf Roter Bete

Fiir 4 Personen

400 g Rote Bete Salz 1/2 TL Kiimmelsamen

2 EL Buchenrduchermehl Speisedl 8 Wallerfilets ohne Haut a 60 g
Pfeffer 1 feste, reife Birne 1-2 TL Puderzucker

2 EL Butter 80 ml Gemiisebriihe 1 Streifen Zitronenschale

1 Streifen Orangenschale 1 Scheibe Knoblauch 1 Scheibe Ingwer

1 Zweig Thymian 1 Spritzer Rotweinessig 1 Prise Zucker

5 Halme Schnittlauch frischer Meerrettich

Roten Bete Knollen waschen und in einem Topf mit reichlich Salzwasser und Kiimmel etwa 1
Stunde weich kocheln. Rote Beten abgiefe, schilen und dann in schmale Streifen schneiden. Fiir
den gerducherten Waller einen groflen Topf mit Alufolie auslegen und das Réuchermehl darauf
verteilen. Einen passenden Dampfeinsatz oder ein Bambus-Dampfkorbchen eindlen und in den
Topf setzen. Den Topf bei milder Hitze erwérmen, bis leichter Rauch aufsteigt. Die Wallerfilets
mit Salz und Pfeffer wiirzen, in den Dampfeinsatz legen und zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 12
Minuten (je nach dicke des Filets) rduchern. Die Birne waschen, vierteln, dabei das Kerngehéuse
entfernen und das Fruchtfleisch in schmale Spalten schneiden. Den Puderzucker in einer Pfanne
bei mittlerer Hitze hell karamellisieren lassen, die Birnenspalten hinzufiigen, leicht anbridunen
und wenden. 1 EL Butter dazugeben und untermischen. In einer grofien Pfanne die Rote Bete
Streifen mit Briihe, Zitronen- und Orangenschale, Knoblauch, Ingwer und Thymian bei milder
Hitze 2-3 Minuten erwédrmen. 1 EL Butter dazugeben und zerlassen. Mit Salz, Pfeffer, Essig und
1 Prise Zucker wiirzen. Dann Kréauter, Ingwer, Knoblauch und Zitrusschalen wieder entfernen.
Schnittlauch fein schneiden, Meerrettich reiben. Das Rote-Bete-Gemiise auf vorgewédrmten Tel-
lern verteilen, die karamellisierten Birnenspalten dazwischen legen und die Wallerfilets daneben
anrichten. Mit Meerrettich und Schnittlauch garnieren.

Frank Buchholz Dienstag, 12. April 2011
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Rasti mit Lachs

Fiir 4 Personen

Rosti:

800 g Kartoffeln 4 EL Erdnussol Pfeffer, Salz

Lachs:

2 Scheiben Réucherlachs, grof 1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Sahne, geschlagen
120 g Creme-fraiche 50 g Kaviar 0,5 Pck. Kresse

Pfeffer Salz

Rosti:

Die Kartoffeln schélen, raspeln und in einem Mulltuch gut ausdriicken. Dann die Kartoffelraspeln
mit Salz und Pfeffer wiirzen und acht Portionen in eine heifle Pfanne mit Erdnussol setzen. Fiinf
Minuten braten, bis sie goldbraun sind, dann wenden und nochmals drei Minuten braten. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und warm stellen.

Lachs:

Den Ré&ucherlachs moglichst in der selben Grofle wie die Rosti ausstechen. Die Zitrone heif3
abwaschen, trocken reiben und die Schale abziehen. Den Saft der Zitrone auspressen. Die Sahne
unter die Créme-fraiche rithren und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Auf die
eine Hilfte der Reibekuchen die Lachstaler, jeweils einen Teeloffel der Creme-fraiche und etwas
Kaviar geben. Ganz zum Schluss noch die Schale der Zitrone und etwas Kresse auf die Rosti
geben.

Lea Linster am 25. Februar 2011
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Rhein-Zander auf Cannellini-Bohnen und Gremolata

Fiir 4 Personen

300 g Cannellinibohnenkerne 500 g Romatomaten 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter 250 ml Kalbsfond

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin Salz, Pfeffer, Muskat

1 Bund Blattpetersilie 1 Biozitrone 100 g gehackte Mandeln
60 ml Olivendl 4 Zanderfilets mit Haut a 120 g 2 EL Mehl

250 ml Sherrysauce

Den Backofen auf 170 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Bohnenkerne in reichlich lauwar-
men Wasser ca. 30 Minuten einlegen. Die Tomaten vierteln und den Strunk entfernen. Schalotten
und Knoblauch schélen und fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butter die Schalotten gla-
sig anschwitzen. AnschlieBend die Tomaten und eine fein gehackte Knoblauchzehe dazugeben,
kurz mitrésten und dann mit dem Kalbsfond abléschen. Alles ca. 10 Minuten kréftig kochen
lassen. Am Schluss je 1 Zweig Thymian und Rosmarin hinzugeben. Alles piirieren und durch
ein Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat abschmecken. Die eingeweichten
Bohnen abgieflen und auf ein tiefes Blech legen. Mit der Tomatensofle aufgieflen, bis alles gut
bedeckt ist. Mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten Ofen ca. 35 - 40 Minuten im Backofen
garen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Fiir die Gremolata die Zitrone
gut abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Die Mandeln mit dem Zitronenabrieb und
dem vorbereiteten Knoblauch in einer Pfanne goldbraun résten, dann 40 ml Olivendél hinzu-
geben und die Pfanne vom Herd ziehen. Die Hilfte der Petersilie untermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Hautseite leicht mit
Mehl bestduben und auf der Hautseite in einer heiflen Pfanne mit 2 EL Olivendl ca. 3 Minuten
kross braten. Je 1 Zweig Rosmarin und Thymian in die Pfanne geben und den Fisch auf die
Fleischseite wenden. Dann beiseite stellen und den Zander gar ziehen lassen. Die Sherrysauce in
einem Topf erwédrmen und mit einem Stabmixer aufschdumen. Die restliche Petersilie unter die
gegarten Bohnen mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Bohnen in der Mitte des
Tellers anrichten, den kross gebratenen Zander darauf setzen und mit der Gremolata an einer
Seite des Filets garnieren. Die erwérmte Sherrysauce um die Bohnen gielen.

Tipp: Sherry-Sauce

2 Schalotten 300 ml Sherry 1 kleines Lorbeerblatt
150 ml Fischfond 200 ml Sahne

Die Schalotten schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit Sher-
ry auffiillen, das kleine Lorbeerblatt zugeben und einige Minuten kochen lassen. Anschlielend
mit Fischfond und Sahne auffiillen und etwas einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken und die Sauce durch ein Sieb passieren.

Frank Buchholz Montag, 04. April 2011
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Rotbarbe auf Baby-Blatt-Spinat

Fiir 2 Portionen
2 Rotbarben (kiichenfertig) 150 g frischer Babyblattspinat 6 Scheiben Bresaola

1 Bio-Zitrone 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel
Mehl Salz Pfeffer
Olivenol

Zunéchst den Fisch waschen und trocken tupfen. In der Mitte des Filets befindet sich der Gri-
tenkamm. Um den Gritenkamm zu entfernen, muss das Fleisch links und rechts neben der Grite
schriag eingeschnitten werden. Mit einem Kaffeeloffel die Gréate von hinten nach vorne vorsich-
tig rausziehen. So bleibt die Rotbarbe komplett auf der Haut. Im Anschluss daran den Fisch
mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht mit Mehl bestduben. Das iiberschiissige Mehl nach dem
Wenden abklopfen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen. Die Rotbarbe zunichst mit der Fleischseite in
der Pfanne anbraten und erst zum Schluss die Haut kurz knusprig anbraten.

Tipp:

Die Rotbarbe ist ein Fisch, der nur sehr kurz angebraten werden muss. Im zweiten Schritt den
Knoblauch und die Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in einer separaten Pfanne
in etwas Ol anschwitzen. Den Babyblattspinat mit in die Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Alles zusammen gut durch schwenken. Den Bresaola-Schinken in feine Streifen zupfen
und zu dem Spinat geben. Bei Bedarf kann noch etwas Olivendl nachgegeben werden. Zum
Schluss etwas Zitronensaft dazugeben. Den Fisch mit der Haut nach oben und dem Blattspinat
anrichten.

Steffen Henssler am 29. 12. 2011
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Rotbarbe mit Austern-SoBe und Spargel-Nudeln

Fiir 4 Personen

Spargelnudeln:

8 Stangen Spargel, weif3 8 Stangen Spargel, griin 120 g Spaghetti

Zucker Salz

Rotbarbe:

4 Rotbarbenfilets, a 100 g 100 ml Olivendl 2 Zweige Thymian

4 Zehen Knoblauch 50 g Butter Mehl

Pfeffer Salz

Austernsofle:

100 g Schalotten 50 ml Wermut 50 ml Weiflwein, trocken

200 ml Fischfond 200 ml Sahne 2 EL Créme-fraiche

1 Zitrone 2 g Piment-d’Espelette 8 Austern, Sylter Royal

1 Bund Estragon Fischkarkassen Butter, Kerbel
Spargelnudeln:

Den Spargel schilen. AnschlieBend mit dem Schiler diinne Streifen vom Spargel ,,weiterschélen®
und mit Salz und Zucker marinieren. Die Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen. Die Spargel-
nudeln im entstandenen Fond diinsten.

Rotbarbe:

Die Rotbarbenfilets putzen und die Karkassen fiir die Sofle aufbewahren. Die Filets wiirzen.
Die Hautseite leicht mit Mehl bestduben und in Olivendl mit Thymian, Knoblauch und Butter
knusprig auf der Haut braten.

Austernsofle:

Die Schalotten schélen und klein schneiden. Mit Rotbarbenkarkassen in Butter ohne Farbe
anschwitzen, mit Wermut und Weiflwein abltschen und vollstdndig einkocheln lassen. Durch
ein Sieb geben. Mit Fischfond auffiillen und ebenfalls einktcheln lassen. Sahne und Créme-
fraiche hinzugeben und kurz aufkochen lassen. Den Saft der Zitrone auspressen und mit Piement
d’espelette in die Sofle geben. Mixen und warm halten. Die getffneten Austern und den gezupf-
ten Estragon in die Sofle mixen und passieren. Die Sofle darf jetzt nicht mehr aufkochen! Die
Spargelnudeln zusammen mit der Sofle und den Spaghetti anrichten. Die Rotbarbenfilets darauf
setzen und mit Kerbel garnieren.

Mario Kotaska am 13. Mai 2011
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Rotbarben in Anchovis-Kapern-Butter auf Zwiebel-Salat

Fiir 4 Personen

400 ml Gemiisefond 1 TL Korianderkérner 2 Kapseln Kardamom
1 Zimtstange 1 TL Kurkuma 4 Rotbarben, frisch
30 ml Olivenol 4 Anchovis 1 EL Kapern

60 g Butter 1 Zitrone, unbehandelt 6 Zwiebeln, rot

2 EL Rohrzucker 1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken

1 Sternanis 150 ml Portwein, rot 2-3 EL Rotweinessig
200 g Couscous (Instant) 0,5 Bund Petersilie, glatt Salz

Pfeffer, schwarz Chili

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Gemiisefond in einem Topf einmal
aufkochen. Die Korianderkorner, den Kardamom und die Zimtstange in einem Morser grob zer-
stoflen und zusammen mit dem Kurkuma zu dem Gemiisefond geben. Anschlieend 15 Minuten
ziehen lassen. Die Rotbarben unter flieBendem Wasser abbrausen, trocken tupfen und von allen
Seiten salzen und pfeffern. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Rotbarben darin von
beiden Seiten anbraten. Die Anchovis und die Kapern grob hacken. Die Zitrone waschen und ab-
reiben, anschlieend diese halbieren und den Saft auspressen. 40 Gramm Butter zusammen mit
den Anchovis und Kapern, der fein abgeriebene Zitronenschale und etwas Saft mit in die Pfanne
geben. Die Rotbarben grofiziigig mit der Wiirzbutter tiberziehen. Anschliefend im Backofen et-
wa zehn Minuten garziehen lassen. Die Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden. Anschlielend
den Rohrzucker in einer Pfanne schmelzen und leicht karamellisieren lassen. Die Zwiebeln, das
Lorbeerblatt, die Nelken und den Sternanis zugeben. Die Zwiebeln kurz anschwenken. Mit dem
Portwein und dem Essig abléschen und bei milder Hitze etwa fiinf Minuten kocheln lassen. Den
Salat mit Salz, Pfeffer und etwas Chili abschmecken. Lauwarm abkiihlen lassen und die Gewiirze
entfernen. Den Gewiirzfond nochmals aufkochen und durch ein Sieb iiber den Couscous gieflen.
Fiinf Minuten ziehen lassen, die iibrige Butter zugeben und mit einer Gabel auflockern. Den
Couscous mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Blattpetersilie abbrausen, trocken schiitteln,
die Blatter abzupfen, in feine Streifen schneiden und unter den Couscous mischen. Den Couscous
und den Zwiebelsalat auf Tellern anrichten und jeweils eine Rotbarbe dazu servieren. Zuletzt
mit der Anchovis-Kapernbutter betraufeln.

Johann Lafer am 15. Oktober 2011
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Rotbarsch-Filet in Sesam-Kruste mit knackigem Gemiise

Fiir 4 Personen
4 Rotbarschfilets, a 180 g 1 Stiick Ingwer, walnussgrof§ 1 Ei (Gr. M)

1 EL Sesam, weif} 1 EL Sesam, schwarz 2 EL Sesamol
2 EL Sonnenblumendol 3 EL Sojasauce 2 EL Mehl

1 Paprika, rot 1 Stange Porree 1 Chinakohl
100 g Sojabohnensprossen 1 Bund Koriander Salz, Pfeffer

Die Rotbarschfilets abbrausen, trocken tupfen und beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Gemiise putzen und waschen. Die Paprika und den Porree in feine Ringe schneiden. Den Chi-
nakohl halbieren und eine Hélfte in grobe Streifen schneiden. Je einen Essloffel Sesamdl und
Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und darin das geschnittene Gemiise sowie die Soja-
bohnensprossen etwa vier Minuten bissfest garen. Mit Salz, Pfeffer und Sojasauce wiirzen. Den
Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Den Ingwer schélen, fein
reiben und mit dem Ei verquirlen. Den schwarzen mit dem weilen Sesam mischen. Nun die
Rotbarschfilets erst in Mehl, dann in Ei und zuletzt im Sesam wenden. Die restlichen Ole in
der Pfanne erhitzen und den Fisch darin von beiden Seiten bei mittlerer Hitze goldgelb braten.
Zum Schluss die Korianderbldtter unter das Gemiise heben und mit dem Rotbarsch auf Tellern
anrichten.

Horst Lichter am 30. Juli 2011

Rotbarsch-Filet mit Zitronen-Kartoffelchen

Fiir 4 Personen

1 kg Drillinge 2 Zitronen, unbehandelt 8 Zehen Knoblauch
9 EL Olivenol 3 Zweige Rosmarin 4 Stiele Estragon

4 Rotbarschfilets, je 120 g 500 g Tomaten Salz

Pfeffer, weif3 Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln griindlich waschen und trocken
tupfen. AnschlieBend halbieren, je nach Grofle vierteln und den Knoblauch abziehen. Die Zi-
tronen abbrausen, eine davon in Scheiben schneiden und von der anderen den Saft auspressen.
Die Kartoffeln auf einem Backblech oder in eine feuerfeste Form geben und mit sechs Essloffeln
Olivendl, dem Zitronensaft, den Zitronenscheiben, dem Rosmarin sowie dem Knoblauch vermen-
gen. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen und fiir circa 30 Minuten im Backofen garen. Die
Rotbarschfilets abbrausen und trocken tupfen. Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochen-
dem Wasser iiberbriihen, enthéuten, in Wiirfel schneiden und in eine ofenfeste Form geben. Das
Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen, das restliche Olivendl betrdufeln und mit Estragonbléttchen
bestreuen. Die Rotbarschfilets mit Salz und weiflem Pfeffer beidseitig wiirzen und auf die Toma-
ten geben. Das Ganze 15 Minuten vor Ende der Garzeit der Kartoffeln, abgedeckt mit Alufolie,
auf der mittleren Schiene in den Backofen geben und garen. Die Kartoffeln mit dem Fisch und
den Tomaten auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 03. September 2011

69



Saibling mit gebratenem Spargel, Erbsen und Minze

Fiir 2 Personen
400 g Saiblingfilets mit Haut 100 g Butter 1 Zweig Thymian

400 g Spargel, weifl 1 Prise Zucker 3 EL gepuhlte Erbsen
2 EL Rapsol Meersalz 1 Spritzer Zitronensaft
1 Prise brauner Zucker 100 ml Milch  weifler Pfeffer

2 Stiele frische Minze

Den Backofen auf 75 Grad Umluft vorheizen. Die Fischfilets engriten, abwaschen und mit Kii-
chenpapier abtrocknen. Butter in einem Topf unter Riihren langsam braunen, dann den Topf
vom Herd nehmen. braune Butter auf ein tiefes Blech pinseln, Saiblingfilets aufsetzen, Thymi-
anzweig dazwischen legen und mit restlicher brauner Butter (2 EL beiseite stellen) bestreichen.
Fischfilets im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Spargel schiilen und gleichméflige Stifte
schneiden. Die Spargelschalen in einem Topf mit Wasser aufsetzen. Das Wasser mit etwas Salz,
einer Prise Zucker und 1 TL Butter wiirzen. Die Schalen ca. 10 Minuten kochen lassen, dann
den Sud passieren. Schalotte schilen, fein wiirfeln und mit dem 200 ml Spargelsud aufkochen.
Die Erbsen zugeben und darin weich kochen. In einer Pfanne mit 2 EL Rapsol die Spargelstifte
langsam goldgelb braten, mit Meersalz, Zitronensaft und braunem Zucker wiirzen. Auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Die gekochten Erbsen sehr fein piirieren. Milch und die restlichen 2 EL
braune Butter untermixen, erwédrmen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spargelstifte als
Rechteck auf den vorgewédrmten Tellern verteilen. Saibling auf Spargel setzen und die aufge-
schiumten Sauce angieflen. Minze in feine Streifen schneiden und zum Schluss iiber das Gericht
streuen.

Michael Kempf Freitag, 29. April 2011
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Saibling mit Nudel-Risotto und Champagner-Estragon-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir den Fisch mit Sauce:

600 g Saiblingsfilet 100 g Butter 1 EL mildes Currypulver
2 Schalotten 300 ml Champagner 300 ml Fischfond

1 Lorbeerblatt 1/2 Bund Estragon 200 g Sahne

Fiir das Nudelrisotto:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 rote Paprikaschoten
300 g Risoni 2 El Olivenol 500 ml Gemiisebriihe

1 El Tomatenmark Meersalz 1 Msp Chilipulver

2 EL schwarze Oliven 2 EL getrocknete Tomaten 2 EL Mascarpone

Fisch:

Den Backofen auf 65 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Saiblingsfilet waschen, die Griten ziehen
und portionieren. Butter braunen und milden Curry in der nicht mehr heiflen Butter auflésen.
Saibling in eine Auflaufform geben, die Butter darauf verteilen und im vorgeheizten Backofen
ca. 12-15 Minuten glasig konfieren.

Nudelrisotto:

Schalotten, Knoblauch und Paprika schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Olivendl
andiinsten. Risoni zugeben, kurz mit andiinsten und mit der heilen Gemiisebriihe abléschen.
Tomatenmark zugeben. Bei kleiner Temperatur und Riithren langsam Garen bis die Pasta al
dente ist und die Konsistenz eines Risottos entsteht. Evtl. noch etwas Gemiisebriithe zugeben.
Mit Meersalz und Chili abschmecken. Oliven und getrocknete Tomaten fein hacken. Zuletzt
Mascarpone, Oliven und Tomaten unterriihren.

Sauce:

Schalotten schélen, fein schneiden und mit Champagner und Fischfond in einen Topf geben, das
Lorbeerblatt zufiigen und auf 150 ml einkochen lassen. Estragon waschen, trocken schiitteln,
Blatter zupfen, fein schneiden und die Stiele beiseitelegen. Sauce durch ein feines Sieb passieren.
Sahne und Estragonstiele zugeben, aufkochen, Stiele etwas ziehen lassen. Dann die Sauce durch
ein Sieb passieren. Die fein geschnittenen Estragonblitter zugeben. Risotto mit einem Metallring
flach auf vorgewarmten Teller anrichten. Saibling aus der Butter nehmen, die Haut abziehen und
auf dem Risotto anrichten. Sauce mit dem Mixer aufschiumen und um das Risotto geben.

Michael Kempf 11. November 2011
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Saibling-Filet mit Walnuss-Kartoffeln und Kren-Schaum

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, klein, fest 4 Schalotten 2 Knoblauchzehen
200 ml Gemiisebriihe 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

4 Saiblingfilet, a 140 g 250 ml Sahne 50 g Butter, kalt

2 cm Meerrettichwurzel, frisch 1 Ei 100 g Semmelbrosel
50 g Walnusskerne 50 g Mehl 0,5 Bund Schnittlauch
Butterschmalz

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln waschen, schilen und
anschliefend knapp mit Wasser bedeckt in einem Topf nicht zu weich garen. Danach abgieflen
und zehn Minuten abkiihlen lassen. Die Schalotten schélen und in Spalten schneiden. Den Knob-
lauch abziehen und in Scheiben schneiden. Den Gemiisefond, die Schalotten, den Knoblauch, die
Thymian- und Rosmarinzweige in einer Pfanne erhitzen. Die Saiblingsfilets mit der Haut nach
oben darauflegen und bei milder Hitze sieben Minuten gar ziehen lassen. Den Fisch im vorgeheiz-
ten Backofen warm stellen. Den Sud durch ein Sieb in einen zweiten Topf passieren, 200 Milliliter
Sahne zugeben und zur Hélfte einkochen. Die Butter in Wiirfeln zugeben und untermixen. An-
schlieBend die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und zuletzt frisch geriebenen Meerrettich
zugeben. Das Ei mit zwei Essloffeln Sahne verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die
Kartoffeln die restliche Sahne schlagen. Die Walniisse in einer Kiichenmaschine fein mahlen und
anschliefend mit den Semmelbroseln mischen. Nun die abgekiihlten Kartoffeln in Mehl wenden,
durch das verquirlte Ei ziehen und in den Broéseln wenden. Die Kartoffeln im heiflen Butter-
schmalz goldbraun ausbacken, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen. Den
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und in die Sauce geben. Die Walnusskartoffeln auf den
Tellern verteilen und je ein Saiblingsfilet darauflegen. Mit dem Krenschaum betréufeln und mit
Schnittlauchroéllchen bestreut servieren.

Johann Lafer am 25. Juni 2011
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Saibling-Filets auf Chicorée

Fiir 4 Personen

Chicorée:

3 Chicorée 2 - 3 Orangen 2 EL Butter

1 EL Zucker 1 Prise Salz 1 Zehe Knoblauch
Saibling:

4 Saiblingsfilets 4 Zweige Rosmarin Meersalz

Chicorée halbieren und den bitteren Kern keilférmig herausschneiden. Mit einem scharfen Mes-
ser in zarte Streifen schneiden.

Butter in der Pfanne erhitzen, den Zucker darin briunen und mit einer Prise Salz wiirzen. Chi-
coréestreifen mit hinein geben und andiinsten, bis sie zusammengefallen sind. Die ungeschilte
Knoblauchzehe halbieren und die Hélften dazugeben. So kann man sie nachher leicht herausfi-
schen.

Orangen auspressen und den Saft zum karamellisierten Chicorée gieflen. Alles kurz aufkochen
und die Fliissigkeit einkochen lassen. Der Chicorée ist fertig, wenn er goldgelb und glénzend ist.
Saibling:

Die Filets kalt abspiilen, trocken tupfen und noch einmal genau auf Gréiten kontrollieren. Mit
einem sehr scharfen Messer den diinnen Rand von den Filets abschneiden, so dass sie begradigt
sind und besonders schon aussehen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3 bis 4). Backpapier in der
Grofe der Filets abschneiden und mit je einem Zweig Rosmarin aufs Backblech legen.

Die Filets auf beiden Seiten salzen und sie mit der Haut nach oben auf das Backpapier und den
Rosmarinzweig legen. So lassen sie sich spéter leicht vom Papier heben. In nur sechs bis acht
Minuten sind die Filets im Ofen perfekt gegart.

Etwas Chicorée auf den vorgewédrmten Teller anrichten und rundherum etwas von der konzen-
triert eingekochten Orangensofle geben. Darauf die Fischfilets drapieren und erst jetzt die Haut
abziehen.

Variationen:

Saibling schmeckt auch wunderbar auf einem Salat, mit Piiree oder mit zerdriickten Kartoffeln.
Sehr gut passen auch Friihlingszwiebeln, schridg in hauchfeine Rollchen geschnitten. Karamelli-
sierter Chicorée ist eine perfekte Begleitung zu frischen gebratenen Jakobsmuscheln.

Lea Linster am 07. Dezember 2011
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Saibling-Filets auf Paprika-Nudeln mit Basilikum-Polenta

Fiir 4 Personen

30 g Butter 100 g Polenta 500 ml Gemiisefond

6 Stiele Basilikum 50 ml Rapsol 30 g Parmesan

2 Schoten Paprika, rot 2 Schoten Paprika, griitn 2 Schoten Paprika, gelb

2 Schalotten 3 Zehen Knoblauch 3 Zweige Zitronenthymian
4 Saiblingsfilets 50 ml Olivensl 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 50 ml Schlagsahne Chili

Salz Pfeffer, schwarz

20 Gramm Butter in einem Topf schmelzen, die Polenta zugeben und darin anrtsten. Den Ge-
miisefond hinzufiigen, unterrithren und auf niedrigster Stufe zehn Minuten kocheln lassen, dabei
immer wieder umriihren. Die Basilikumblétter von vier Stielen zupfen und mit dem Rapsol in
einer Kiichenmaschine fein piirieren und zusammen mit dem zuvor geriebenen Parmesan zuletzt
unter die Polenta rithren. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und etwas Chili abschmecken. Die Paprika-
schoten waschen, entkernen und schilen sowie in diinne Streifen schneiden. Eine Knoblauchzehe
sowie die Schalotten abziehen und klein wiirfeln. Beides zusammen mit den Paprikastreifen in
einer Pfanne in 20 Milliliter Olivenol anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Zi-
tronenthymian klein hacken und unter das Paprikagemiise mischen. Die Saiblingsfilets mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit der Hautseite nach unten in einer Pfanne im restlichen Olivendl an-
braten. Den Thymian, Rosmarin und den restlichen Knoblauch zugeben, mit der {ibrigen Butter
glasieren und bei milder Hitze fertig garen. Die Sahne schlagen und die Polenta kurz vor dem
Servieren mit der Sahne verfeinern und auf Tellern anrichten. Die Paprikanudeln und jeweils
ein Saiblingsfilet darauf legen und servieren. Das Ganze mit den restlichen Basilikumblattern
garniert servieren.

Johann Lafer am 20. August 2011
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Salat von griinem Friihling-Gemiise mit gebeizter Forelle

Fiir 2 Personen
Fiir die Forelle:

1/2 TL Pfefferkorner geschrotet 1 Sternanis 1/2 TL Wacholderbeeren
1 TL Korianderkorner 4 frische Forellenfilets 20 g grobes Salz

20 g Zucker 1 Bund Dill

Fiir den Salat:

1 Kohlrabi Meersalz 1 Stange Staudensellerie
1 Zucchini 50 g Zuckerschoten 3 EL gepuhlte Erbsen

1 Biozitrone 2 getrocknete Aprikosen 1/2 TL Zucker

Pfeffer 3 EL Olivenol

Pfefferkérner, Sternanis, Wacholderbeeren und Korianderkdrner in einem Morser zerstoflen. Eine
Bahn Frischhaltefolie auslegen und die Fischfilets mit der Hautseite nach unten darauf geben.
Die Fischfilets mit Salz, den gemorserten Gewiirzen und dem Zucker bestreuen. Den Dill fein
hacken und ebenfalls iiber die Fischfilets streuen. Mit der iiberstehenden Folie alles abdecken,
auf einen grofien Teller geben und im Kiihlschrank einen Tag einwirken lassen. Kohlrabi schélen,
halbieren und in Scheiben schneiden. In einem Topf mit Salzwasser die Kohlrabischeiben ca.
8 Minuten kochen, abschrecken und abtropfen lassen. Stangensellerie in mundgerechte Stiicke
schneiden und in Salzwasser ca. 5 Minuten kochen, abschrecken und abtropfen lassen. Zucchini
in Scheiben schneiden, in Salzwasser blanchieren, abschrecken und abtropfen lassen. Zucker-
schoten und Erbsen ebenfalls blanchieren und abtropfen lassen. Alle Gemiise in eine Schiissel
geben. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Die Aprikosen fein hacken. Zitronenschale mit Zucker, 1 EL Zitronensaft, Salz und Pfeffer gut
vermischen. Das Olivendl unterrithren und die gehackten Aprikosen untermischen. Das Dressing
zum vorbereiteten Gemiise geben und gut vermischen. Die gebeizten Fischfilets auspacken, die
Gewlirze abstreifen und das Filet in schrige, diinne Scheiben auf- und von der Haut schneiden.
Salat auf Tellern anrichten, Fischfiletscheiben dazu geben und servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 12. Mai 2011

Sashimi vom gebratenen Saibling

Fiir 2 Portionen
300 g Saiblingsfilet 3 Zweige Minze 1 Zitrone
50 g Butter Salz Pfeffer

Das Saiblingsfilet waschen, trocken tupfen und vom Gritenkamm befreien. Die Hautseite mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Reichlich Butter in einer Pfanne schmelzen lassen und den Fisch auf der
Hautseite in der Butter braten. Die andere Seite sollte roh bleiben. Minze grob hacken und in die
Butter geben, so dass diese den Minzgeschmack aufnimmt. Den Fisch aus der Pfanne nehmen.
Die Zitrone halbieren und den Saft einer Hilfte zur Butter geben. Die Pfanne anschliefend
zur Seite stellen. Den Saibling mit der Haut in diinne Scheiben aufschneiden und auf Tellern
anrichten. Die Butter mit dem Minzgeschmack grofziigig auf dem Fisch verteilen.

Steffen Henssler am 07. 07. 2011
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Schnelle Friihling-Pizzetten mit Sardinen-Filet

Fiir 4 Personen

400 g Perlzwiebeln 4 EL Zucker 8 Zweige Thymian

200 ml Weiiwein Meersalz, Pfeffer 8-12 frische Sardinenfilets
1/2 Zitrone 80 ml Olivendl 2 Knoblauchzehen, geschilt
4 Blatterteigscheiben a 100g ~ Mehl ca. 200 ml Tomatensof3e

ca. 12 halbgetr. Tomatenfilets 2 Stdngel Basilikum

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Die Perlzwiebeln ca. 10 Minuten in kaltem Wasser einwei-
chen, dann herausnehmen und schélen. Zucker in einem backofengeeigneten Topf (oder Pfanne)
goldgelb karamellisieren lassen, die Perlzwiebeln und 4 Thymianzweige dazugeben. Mit Weilwein
abloschen, salzen und pfeffern, aufkochen lassen und im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten
weich garen. Die Perlzwiebeln auskiihlen lassen und halbieren. Die Backofentemperatur auf 80
Grad reduzieren. Die Sardinenfilets entgriaten, vorsichtig abspiilen und trockentupfen. Saft der
Zitrone auspressen. Filets in eine Pfanne oder Auflaufform geben, mit Oliventl bedecken, mit
Zitronensaft betraufeln, die restlichen Thymianzweige und Knoblauch dazugeben und mit Back-
papier abgedeckt im vorgeheizten Ofen bei 80 Grad ca. 10- 15 Minuten garen. Mit Meersalz und
Pfeffer wiirzen. Die Backofentemperatur wieder auf 180 Grad erhéhen. Den Bléatterteig auf einer
bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen, mit einer Gabel einstechen und mit einem Teller von
ca. 15 cm 4 Kreise ausstechen. Diese auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche geben und im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 15 Minuten vorbacken. Die Pizzetten mit der Tomaten-
sofle bestreichen, mit den Perlzwiebeln und Tomatenfilets belegen und im vorgeheizten Ofen bei
160 Grad nochmals ca. 10 Minuten backen. Die Pizzetten aus dem Ofen nehmen und mit den
Sardinenfilets und Basilikumbléttern belegen.

Cornelia Poletto Montag, 11. April 2011

Schnitzel vom Seeteufel mit Tomaten-Himbeer-Ketchup

Fiir 2 Portionen
300 g Seeteufelfilet 10 Kirschtomaten 50 g Himbeeren

1 Ei 2 EL Mehl 1 EL Zucker
30 g Butter Olivenol Salz
Pfeffer Chili Limettenschale von 1 Limette

Das Seeteufelfilet in diinne Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mehl pa-
nieren. Das Ei verquirlen und das Seeteufelfilet darin wenden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
das Filet hineingeben und beidseitig anbraten. Zucker in einen Topf geben und karamellisieren.
Die Himbeeren in den karamellisierten Zucker geben, die Kirschtomaten halbieren und ebenfalls
in den Topf geben. Die Kirschtomaten im Topf zerdriicken und einkochen lassen. Das Ganze
mit einem Stabmixer piirieren und mit Salz und Chili wiirzen. Die Butter zum Fisch geben, mit
geriebener Limettenschale bestreuen und das Ganze mit dem Tomaten-Himbeer-Ketchup auf
einem Teller anrichten.

Steffen Henssler am 27. 07. 2011

76



Schwedische Festtagsplatte

Fiir 6 Personen
Fiir den Gebeizten Lachs:

1 Bund Dill 4 Wacholderbeeren 30 g grobes Salz
30 g Zucker 500 g frisches Lachsfilet

Fiir die eingelegten Heringe:

9 Matjesfilets 20 ml Rotwein 3 Pfefferkérner
3 Korianderkorner 2 Eigelbe scharfer Senf
150 ml Sonnenblumensl Salz, Pfeffer 3 Zweige Dill
Honig 1 Lauchzwiebel 30 g Apfel

2 EL saure Sahne
Fiir die Riaucherforellenmousse:

200 g gerduchertes Forellenfilet 10 ml Kiimmelschnaps 100 g Sahne

4 Halme Schnittlauch evtl. 2 EL Forellenkaviar

Fiir den Krabbensalat:

4 Halme Schnittlauch 4 Stiele Dill 200 g Nordseekrabben
1-2 Spritzer Zitronensaft 2 EL Mayonnaise

Fiir die Fischklopse:

50 g Brotchen vom Vortag 200 g Zanderfilet ohne Haut 100 g Garnelenfleisch
1 Schalotte 3 Stiele glatte Petersilie 1 Eigelb

Salz, Pfeffer 2-3 EL Butterschmalz

Fiir den gebeizten Lachs:

Dill abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Wacholderbeeren zerdriicken, mit Salz und
Zucker mischen. Lachs mit der Salz-Zucker-Mischung einreiben und mit Dill bestreuen. In eine
flache Schale geben und mit Frischhaltefolie gut abdecken. Im Kiihlschrank 2 Tage ziehen lassen.
Dann den Lachs fein aufschneiden und servieren.

Fiir die eingelegten Heringe:

Salzheringsfilets wéssern, entgriten und in schone Stiicke schneiden. Rotwein mit 20 ml Was-
ser in einen Topf geben, Pfeffer- und Korianderkérner zugeben und aufkochen. 3 geschnittene
Heringe einlegen und in dem Sud erkalten lassen. Eigelbe mit dem 1 TL Senf in eine Schiissel
geben und langsam das Sonnenblumendl mit einem Schneebesen einriihren. Die Mayonnaise mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Dill abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. 3 EL der Ma-
yonnaise mit je 1 Msp. Senf, Honig und etwas Dill abschmecken. 3 geschnittene Heringe darin
marinieren. Lauchzwiebel putzen und fein schneiden. Apfel schilen, das Kerngehduse entfernen
und fein schneiden. saure Sahne mit feingeschnittenem Apfel und Lauchzwiebel mischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken, 3 geschnittene Heringe darin marinieren. Fiir das Réucherforel-
lenmousse Raucherforelle in Stiicke schneiden und in einem Cutter mit Aquavit piirieren. Sahne
steif schlagen und darunter ziehen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Aus der Fischmasse Nocken formen, auf Tellern anrichten und mit Schnittlauch und nach Belie-
ben mit Forellenkaviar bestreuen. Fiir den Krabbensalat Schnittlauch und Dill abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Krabben mit den Kridutern etwas Zitronensaft und Mayonnaise
vermengen und abschmecken.

Fiir die Fischklopse:

Das Brotchen in kaltem Wasser einweichen. Fischfilet und Garnele fein hacken. Schalotte schélen
und fein hacken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Brétchen ausdriicken
und mit gehacktem Fisch, Garnele, Petersilie und Schalotte in eine Schiissel geben. Das Eigelb
zufiigen und zu einer Masse vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse kleine
Klopse formen und diese in einer Pfanne mit Butterschmalz braten. Alles zusammen schén auf
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einer groflen Platte oder fiir jeden einem Teller anrichten, fiir die Garnitur ein wenig Dill und
Schnittlauch, dazu verschiedene Sorten Knéckebrot und Butter reichen

Jacqueline Amirfallah 14. Dezember 2011

Seelachs-Filet auf Mangold mit Kiirbis-Pldtzchen

Fiir 4 Personen

1 Muskatkiirbis, ca. 800 g 4 EL Mehl 2 Fier

100 g Parmesan 1 Muskatnuss 4 EL Pflanzenol

600 g Mangold 200 g Kirschtomaten 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 EL Olivenol 3 EL Butter, eiskalt

4 Seelachsfilet, a 150 g 2 EL Butterschmalz 1 Zitrone, unbehandelt
100 ml Sahne 150 ml Weilwein, trocken 0,5 Bund Petersilie, glatt
Salz Pfeffer, schwarz

Den Kiirbis schélen, entkernen und grob raspeln. Die Kiirbisraspel mit einem Teel6ffel Salz be-
streuen und etwas ziehen lassen. Den Parmesan reiben. Anschlieend die Kiirbisraspel ein wenig
ausdriicken und mit dem Mehl, den Eiern und dem Parmesankise vermengen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Pflanzendl portionsweise in einer Pfanne erhitzen, die Kiirbismasse als
Platzchen darin von beiden Seiten ausgebacken und anschlieBend warm halten. Den Mangold
griindlich waschen, die Stiele entfernen und die Bldtter grob hacken. Die Kirschtomaten hal-
bieren. Die Zwiebel sowie den Knoblauch schélen, fein hacken und in einem Topf mit Olivenol
und einem Essloffel Butter glasig andiinsten. Den Mangold zufiigen und alles garen lassen. Nun
die Tomaten unterheben und mit Salz, Pfeffer sowie Muskat wiirzen. Die Zitrone halbieren und
den Saft auspressen. Den Seelachs abbrausen, trocken tupfen, beidseitig mit Zitronensaft be-
traufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach Belieben melieren. Das Butterschmalz in einer
beschichteten Pfanne erhitzen und den Fisch darin von beiden Seiten etwa drei Minuten goldgelb
anbraten. Anschliefend herausnehmen und warm stellen. Den Bratensatz mit Wein und Sahne
abloschen, die iibrige eiskalte Butter in kleinen Stiickchen einriihren und die Sauce mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Seelachsfilet auf dem Mangoldgemiise mit den Kiirbisplatzchen
anrichten. Die Sauce dazu reichen, mit Petersilie garnieren und servieren.

Horst Lichter am 22. Oktober 2011
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Seeteufel auf Linsen-Salat

Fiir vier Personen:

200 g Puy-Linsen 600 g Seeteufel 2 Mohren

2 Tomaten 2 Schalotten 1/2 Zwiebel

50 g Knollensellerie 2 Lorbeerblétter 7 EL Balsamico
1 EL Olivensl Zucker, Salz, Pfeffer

Die Linsen waschen und in reichlich kaltem Wasser mit den Lorbeerbléattern und 5 Essloffel Bal-
samico zum Kochen bringen. Zirka 20 Minuten lang bissfest garen, dann das Wasser abgiefen.

In der Zwischenzeit die Mohren, den Sellerie und die Schalotten in ganz feine Wiirfel schneiden.
Den geputzten Seeteufel in acht gleich grofle Stiicke schneiden, diese in einer heiflen Pfanne in
Olivenol kurz, aber scharf von allen Seiten anbraten. Mit Alufolie abdecken und auf dem warmen
Herd noch einige Minuten ruhen lassen. So wird der Fisch perfekt gar.

Wahrenddessen die Mohren-, Sellerie- und Schalottenwiirfel scharf anbraten, mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Dann einen Essloffel Zucker dariiberstreuen. Ist er geschmolzen, die Linsen
hinzufiigen und kurz mit anbraten.

Die Tomaten ebenfalls in Wiirfel schneiden, hinzugeben. Alles mit zwei Essloffel Balsamico
abloschen, eventuell zusétzlich wiirzen. Zum Servieren fiir jede Person auf einem Teller zwei
Fischstiicke auf den Linsen anrichten.

Tipps:

Der atlantische Seeteufel gehtrt zu den dorschartigen Fischen. Sein breiter Kopf und schmaler
Hinterkorper geben ihm ein ungewohnliches Aufleres, der Geschmack jedoch ist exzellent. Zum
Kochen eignet sich das Schwanzstiick, die Lotte. Es ist vollig grétenfrei, das Fleisch schon fest.
Fiir noch mehr Wiirze den Seeteufel in luftgetrockneten, rohen Schinken einwickeln, dann anbra-
ten. Alternativ geht Zander, der ist auch giinstiger. Wer Fleisch bevorzugt, greift am besten zu
Wachteln oder Hahnchen. Sie kénnen mit einem Lorbeerblatt belegt und ebenso mit Schinken
umwickelt angebraten werden.

Puy- oder Pardina-Linsen miissen nicht eingeweicht werden, wegen ihrer diinnen Schale garen
sie in gut 20 Minuten.

Serviertipp: Den Linsensalat auf knackig frischen griinen Bléttern anrichten.

In Indien kommen Linsen nahezu téglich auf den Tisch. Ein Klassiker ist die Dalsuppe. Sie wird
aus geschilten, halbierten Mungbohnen (Mung Dal) gemacht.

test Februar 2011
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Seeteufel geschmort mit Vanille-Blutorangen-Peperonata

Fiir 4 Personen

Seeteufel:

100 g Butter 3 Zweige Rosmarin 800 g Seeteufel, ohne Knochen
Meersalz

Peperonata:

3 Schoten Paprika, rot 2 Schalotten 100 ml Blutorangensaft, frisch
1 Vanilleschote Olivenol Meersalz

Mangopiiree:

1 Mango 100 ml Grapefruitsaft 0,5 TL Ingwer

Kartoffeln:

6 Kartoffeln, violett Olivenol Meersalz

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Seeteufel:

80 Gramm Butter erwdrmen und zwei Zweige Rosmarin darin ziehen lassen. Den Seeteufel in
Medaillons schneiden, in der Butter wenden und ein paar Minuten in dem vorgeheizten Backofen
garen, ab und zu mit der Butter iibergieflen. Den Seeteufel anschliefend unter Alufolie zichen
lassen. Die restliche Butter mit einem Zweig Rosmarin aufschiumen und die Medaillons noch-
mals darin wenden, salzen.

Peperonata:

Die Paprika schilen und in Wiirfelchen schneiden. Die Schalotten schélen, fein hacken und in et-
was Olivendl andiinsten. Die Paprikawiirfelchen dazu geben und mit Blutorangensaft abléschen.
Die Vanilleschote auskratzen, dazu geben und salzen. Zugedeckt zehn Minuten schmoren.
Mangopiiree:

Die Mango schilen und in Wiirfel schneiden. Mit Grapefruitsaft und fein geriebenem Ingwer
aufkochen, fiinf Minuten garen. Piirieren und durch ein Sieb streichen. Den Backofen auf 140
Grad vorheizen.

Kartoffeln:

Die Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. Auf Backpapier ohne Fett etwa zwolf Minu-
ten im vorgeheizten Backofen garen, salzen. Etwas Olivendl erhitzen und die Kartoffeln darin
schwenken. Die Medaillons auf Mangopiiree anrichten, Peperonata und Kartoffeln dazu servie-
ren.

Andreas C. Studer am 15. April 2011

80



Seeteufel im Muschel-Cassoulet mit Speck

Fiir 2 Personen

2 Seeteufelfilets, a 100g 400 g Miesmuscheln 150 g Bauchspeck

2 vorw. festk. Kartoffeln 2 Tomaten 100 g weifle Bohnen
1 kleine Zwiebel 3 Schalotten 1 Chili-Schote

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Blattpetersilie 2 Zweige Estragon
2 Zweige Kerbel 100 ml trockener Weilwein 400 ml Gefliigelfond
1 TL Butter Olivenol Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen. Die Bohnen in einem Topf mit reichlich Wasser
circa 30 Minuten gar kochen. Erst kurz vor Kochende salzen und anschlieflend in einem Sieb
abtropfen lassen. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe abziehen und grob schneiden. Eine Hélfte
der Chili-Schote entkernen und auswaschen. Die Tomaten h&uten, ebenfalls entkernen und grob
hacken. Etwas Olivendl in einem breiten Topf erhitzen und die Zwiebel- und Knoblauchstiicken
anschwitzen, anschliefend den Chili und die Tomaten hinzufiigen. Die Muscheln putzen und
ebenso in den Topf geben, anschlieend mit dem Weifiwein abloschen und mit der Gefliigelfond
auffiillen.

Den Topf abdecken und aufkochen lassen. Nach drei Minuten sollten sich die Muscheln geoffnet
haben. Die entstandene Muschelbrithe durch ein feines Sieb abgieflen und die Muscheln im
Backofen warmstellen. Die Kartoffeln schélen, fein wiirfeln. Die Schalotten abziehen und ebenfalls
wiirfeln. Die Kartoffeln und die Schalotten in etwas Olivendl diinsten. Die Petersilie, den Kerbel
und den Estragon fein hacken, den Muschelsud zu den Kartoffeln geben, nochmal aufkochen
lassen und die Krauter hinzugeben. Das Muschelfleisch auslosen und zu den Kartoffeln geben.
Den Seeteufel waschen und trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Butter-
Ol-Mischung Anbraten. Den Bauchspeck in vier hauchdiinne Streifen schneiden und in einer
kalten Pfanne nebeneinander legen. Bei mittlerer Hitze kross anbraten. Den Seeteufel auf das
Muschelcassoulet geben. Mit dem Bauchspeck garnieren und servieren.

Kolja Kleeberg am 14. Januar 2011
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Seeteufel im Parma-Schinken mit Kartoffel-Lauch-Gemiise

Fiir 2 Personen
300 g Seeteufelfilet, ohne Haut 3 Scheiben Parma-Schinken 100 g Kartoffeln, mehlig

6 kleine, festk. Kartoffeln 0,5 Stangen Lauch 0,5 Bund Schnittlauch
1 Bund Gartenkresse 1 Knolle Meerrettich, klein 3 Radieschen

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 30 g kalte Butter

1 TL grobkérniger Senf 1 EL Balsamico Bianco 100 ml Fischfond

3 EL Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen, den Lauch
waschen und alles in Scheiben schneiden. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Kartoffelscheiben von beiden Seiten darin anbraten. Anschliefflend den Lauch dazugeben und
etwa zwei Minuten mit braten. Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, wiirfeln und ebenfalls
kurz in der Pfanne anschwitzen. Anschliefend mit dem Fischfond aufgieflen, den Balsamico
dazu gielen und die Kartoffeln weich garen. Die Butter hinzufiigen um den Fond zu binden.
Den Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in feine Ringe schneiden. Zusammen mit dem
grobkornigen Senf in den Kartoffelsud geben und kréftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zwei
Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Seeteufelfilets waschen, trocken tupfen und mit
Pfeffer wiirzen. Die Filets in den Parma-Schinken einwickeln, von allen Seiten anbraten und im
vorgeheizten Ofen etwa 15 Minuten fertig garen. Die Radieschen waschen und in feine Streifen
schneiden. Den Seeteufel in Tranchen schneiden. Den Seeteufel im Parma-Schinken auf dem
Kartoffel-Lauch-Gemiise anrichten und mit dem Kartoffelsud betrdufeln. Mit etwas Kresse und
frischem Meerrettich garnieren und servieren.

Johann Lafer am 14. Oktober 2011
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Seeteufel im Wasabi-Honig-Mantel, Pfifferlinge

Fiir 4 Personen

Seeteufel:

1 Ei 100 g Tempura-Mehl 4 Seeteufelfilets, a 140 g
50 g Panko-Mehl Salz

Pfifferlinge:

2 Zehen Knoblauch 2 cm Ingwer, frisch 2 Schalotten

2 EL Sonnenblumensl 2 EL Sojasofle 0,5 EL Zucker

400 g Pfifferlinge 4 EL Balsamico, sif 4 EL Kiirbiskernol
Wasabi-Honig-Sofle:

1 Zitrone 1 EL Wasabi-Pulver 100 ml Bliitenhonig
Salz

Anrichten:

4 EL Pistazien 2 Schoten Chili, frisch

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Seeteufel:

Ein Eigelb in etwas kaltem Wasser diinn verrithren (Die Masse soll in etwa die Konsistenz von
Pfannkuchenteig haben). Dazu zwei Drittel des Tempura-Mehls einriihren. Die Fischfilets et-
was salzen und im verbliebenen Tempura-Mehl wélzen, dann in den Teig geben und zuletzt
im Panko-Mehl wiilzen. Das Ol auf 160 Grad erhitzen. Die Fischfilets im heifien Fett goldgelb
herausbacken. Im vorgeheizten Backofen warm stellen.

Pfifferlinge:

Den Knoblauch und Ingwer fein hacken. Die Schalotten schilen und fein wiirfeln. Sonnenblu-
mendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Mit Sojasofle abloschen
und mit Zucker karamellisieren. Den Knoblauch und Ingwer dazu geben und eine weitere Minute
ziehen lassen. Die geputzten Pfifferlinge dazu geben, kurz anbraten und mit Balsamico abschme-
cken. Kurz vor dem Servieren das Kiirbiskerndl zu den Pfifferlingen geben.

Wasabi-Honig-Sofle:

Den Saft der Zitrone auspressen. Etwas Wasser mit Wasabi zu einer dicklichen Paste verriihren
und zehn Minuten ziehen lassen. Mit Zitronensaft und Bliitenhonig verriithren. Mit etwas Salz
abschmecken.

Anrichten:

Auf vier Tellern die Pfifferlinge verteilen. Den Seeteufel aus dem Backofen nehmen und dar-
auf legen. Die Wasabi-Honig-Sofle dariiber flieen lassen. Die klein gehackten Pistazien dariiber
streuen. Nach Geschmack mit frischem Chili abrunden.

Sohyi Kim am 09. Dezember 2011
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Seeteufel mit Vanille, Curry und schnellem Rettich-Salat

Fiir 2 Portionen

400 g Seeteufelfilet 400 g Rettich 150 g saure Sahne
1 Vanilleschote 6 Stiele frischer Koriander 2 TL Currypulver
2 TL Honig Salz Pfeffer

Butter Ol Chili

Mehl

Den Rettich schélen und die Enden entfernen. Mit einem Sparschéler hauchdiinne Streifen fiir
den Salat schilen. Den Koriander fein hacken. Die saure Sahne in eine Schiissel geben und mit
Honig, Salz, Pfeffer, etwas Chili und dem Koriander vermengen. Den Rettich zu der sauren
Sahne geben und in der Sofle marinieren. Eine Pfanne erhitzen, den Seeteufel waschen, trocken
tupfen, in Tranchen schneiden, in etwas Mehl wenden und {iberschiissiges Mehl abklopfen. Den
Fisch kurz anbraten und dann von der heiflen Herdplatte nehmen. Zwei Flocken Butter in die
Pfanne geben, das Currypulver und die frische Vanille zur Butter geben und das Ganze mit Salz
und Pfeffer abrunden. Den Rettichsalat mit dem Seeteufel auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 01. 12. 2011
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Seeteufel-Filet in Rotwein pochiert, Rosenkohl-Blattern

Fiir 4 Personen

Seeteufel:

2 1 Rotwein 1 Schote Vanille 8 Sternanis

2 g Pfefferkorner, schwarz 4 Kapseln Kardamom, griin 4 Nelken

5 g Korianderkorner, geréstet 8 Lorbeerbléitter 2 Stangen Zimt

4 Orangen, unbehandelt 2 Zitronen, unbehandelt 1 Bund Thymian
0,5 Bund Blattpetersilie 0,5 Bund Basilikum 0,5 Bund Estragon

800 g Seeteufelfilet
Beurre Blanc:

4 Schalotten 1 Knolle Knoblauch 5 g Fenchelsamen
500 ml Weifiwein 250 ml Wermut 100 g Butter
50 g Créme-fraiche 0,5 Bund Estragon 0,5 Bund Basilikum
Pfeffer Muskatnuss Meersalz
Rosenkohl:
300 g Rosenkohlblétter 3 Schalotten, langlich 50 g Bacon
50 g Butter Eiswiirfel
Croutons:
4 Scheiben Toast 50 ml Sonnenblumensl 20 g Butter
2g Quatre—Epices Kerbel
Seeteufel:

Den Pochiersud mit Rotwein und allen Gewiirzen und Krautern circa fiinf Minuten reduzieren
lassen. Anschlieflend das Seeteufelfilet von Haut, Knochen und Flexen befreien. Das Filet alle
zwel Zentimeter binden und in den auf 80 Grad abgekiihlten Sud legen. Das Seeteufelfilet von
allen Faden befreien und aufschneiden. Erst jetzt mit Meersalz und Pfeffer auf der Schnittflache
wiirzen.

Beurre Blanc:

Aus den Abschnitten (Haut, Knochen und Flexen) mit Schalotten, Knoblauch, Fenchelsamen,
Weilwein und Wermut einen Fischfond ansetzen. Nach zehn Minuten abpassieren und mit But-
ter, Creme-fraiche, Estragon und Basilikum aufmixen. Anschlieend passieren und vor dem
Servieren noch mal aufschdumen.

Rosenkohl:

Die Rosenkohlblitter in Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Aus Schalotten-
wiirfelchen, Baconwiirfelchen und 50 Gramm Butter eine Panaché herstellen und die Rosenkohl-
blatter kurz durchschwenken.

Créutons:

Die Toastbrotscheiben in kleine Wiirfelchen schneiden und in Sonnenblumendl mit Butter kross
zu Croutons rosten. Entfetten und mit Quatre Epices bestreuen. Das Gericht mit Kerbel gar-
nieren.

Mario Kotaska am 16. Dezember 2011
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Seezunge mit Salbei-Tomaten

Fiir 2 Portionen
4 Seezungenfilets 200 g gelbe Kirschtomaten 10 Salbeiblétter

2 Zwiebeln 1 Zehe Knoblauch reichlich Olivenol
Butter Mehl Salz
Pfeffer

Die gelben Kirschtomaten in einer heiflen Pfanne mit reichlich Olivendl und frischem Knoblauch
anschwitzen. Die Zwiebeln klein schneiden und mit dem Salbei zu den Kirschtomaten geben.
Die Kirschtomaten einkochen. Die Silberhaut von der Seezunge abziehen und die Seezunge in
zwel Tranchen schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit beiden Seiten in Mehl wenden.
Das iiberschiissige Mehl abklopfen und den Fisch in einer heiflen Pfanne kurz von beiden Seiten
anbraten. Mit einem Stampfer die Tomaten zerdriicken und als grobes Piiree servieren. Zu dem
Fisch eine Flocke Butter geben und mit den Tomaten servieren.

Steffen Henssler am 22. 11. 2011
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Sommerliche Bouillabaisse mit Rouille

Fiir 4 Personen

1 Baguette 50 g Kartoffeln, mehlig 1 kg Miesmuscheln

4 Seeteufelmedaillons, a 80 g 4 Petersfisch-Filets, a 80 g 2 Eier

100 g Zuckerschoten 1 Knolle Fenchel 1 Zucchini

10 Kirschtomaten 3 Stangen Friihlingslauch 1 Schote Paprika, rot
1 Schote Chili, rot 2 Schalotten 8 Zehen Knoblauch
2 Zweige Thymian 1 Limette 0,5 g Safran

150ml Weifiwein 300 ml Fischfond 130 ml Olivendl

150 ml Pflanzendl Chili Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Baguette halbieren, eine Hélfte
in diinne Scheiben schneiden und im Backofen goldbraun und kross backen. Fiir die Rouille die
Paprika waschen, vierteln, entkernen und auf ein Blech mit Backpapier geben. Vier Knoblauch-
zehen abziehen und mit 30 Millilitern Oliventl und den Thymianzweigen darauf verteilen, in den
Ofen geben, schmoren lassen, bis die Haut dunkel gebriunt ist. Anschliefend leicht abkiihlen
lassen und die Haut abziehen. Die Kartoffeln in leicht gesalzenem Wasser gar kochen. Zwei Knob-
lauchzehen und die Eier piirieren. Nach und nach unter stdndigem Mixen das Pflanzendl dazu
giefen. Kartoffeln und Paprika zugeben und fein piirieren. Abschliefend mit fiinf Safranfaden,
Chili aus der Gewiirzmiihle und eventuell noch etwas Salz abschmecken. Fiir die Bouillabaisse die
restlichen zwei Knoblauchzehen sowie die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Die Chilischote
in Ringe schneiden, entkernen und kurz abspiilen. Die Zucchini, den Friihlingslauch, die Zucker-
schoten und die Fenchelknolle waschen. Das Gemiise je nach Groéfle in Scheiben oder Streifen
schneiden und das Fenchelgriin aufbewahren. Die Kirschtomaten halbieren. 40 Milliliter Oliven-
0l in einer groflen Pfanne erhitzen, die Schalotten, den Knoblauch, Chili und die Miesmuscheln
darin anschwitzen. Die Limette abreiben und den Abrieb sowie den Safran zugeben und mit
dem Weiflwein und dem Fischfond abléschen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und an-
schliefend einmal aufkochen lassen. Die Muscheln mit einer Schaumkelle herausheben und warm
stellen. Nun die Fischfilets sowie die Seeteufelmedaillons hinein legen. Den Friihlingslauch, die
Zuckerschoten, Kirschtomaten, Fenchel und Zucchini zugeben. Bei geschlossenem Deckel etwa
flinf bis acht Minuten bei mittlerer Hitze garen. Den Fisch ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit dem restlichen Olivendl betrdufeln. Die Brotscheiben mit der Rouille bestreichen. Die
Bouillabaisse in tiefe Teller geben und mit den Brotscheiben und der restlichen Rouille servieren.

Johann Lafer am 30. Juni 2011
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Steinbutt mit Pfeffer-SoBe, Kaiserschoten, Chips

Fiir 4 Personen
Steinbutt:

4 Steinbuttfilet
25 g Butter
Pfeffersofle:

50 g Pfefferkorner, schwarz

1 Zweig Rosmarin, frisch
500 ml Kalbsfond
Butterschmalz
Kaiserschoten:

250 g Kaiserschoten
Butter

Kartoffelchips:

4 Kartoffeln, lila

1 Zehe Knoblauch
Butterschmalz

1 Zehe Knoblauch

1 Zweig Thymian, frisch
Balsamicoessig, alt
Zucker

1 Zehe Knoblauch
Pfeffer

Frittierfett

1 Zweig Zitronenthymian
Pfeffer, Salz

1 Schalotte
250 ml Portwein
Pfeilwurzelstirke

Salz

Butterschmalz
Zucker, Salz

Salz

Anrichten:
Kapuzinerkresse
Brunnenkresse

Enokipilze Erbsen, frisch, in der Schote

Steinbutt:

Das Steinbuttfilet wiirzen und in Butterschmalz von beiden Seiten anbraten. Die angedriickte
Knoblauchzehe, Thymian und Butter dazugeben und von der Flamme nehmen (der Fisch sollte
noch etwas glasig sein).

Pfeffersofle:

Die Pfefferkorner in heilem Butterschmalz so lange anbraten, bis die Kérner pitschen. Die Scha-
lotte in grobe Stiicke schneiden und mit der angedriickten Knoblauchzehe, Rosmarin und Thy-
mian zu den Pfefferkérnern geben, kurz mit braten und mit Portwein und Fond aufgieffen. Einen
Spritzer Essig, etwas Salz und eine Prise Zucker dazu geben und um die Hélfte reduzieren, pas-
sieren und mit Pfeilwurzelstéirke abbinden.

Kaiserschoten:

Die Kaiserschoten in feine Streifen schneiden und in wenig Butterschmalz anschwitzen. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen. Zum Schluss noch ein kleines Stiick Butter und die angedriickte
Knoblauchzehe dazu geben und kurz durchschwenken. Lila Kartoffelchips Die Kartoffeln wa-
schen, trocken tupfen (nicht schélen) und der Lénge nach in diinne Scheiben schneiden. In
heilem Fett frittieren, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Anrichten:

Das Gericht mit Kapuzinerkresse, Enokipilzen, frischen Erbsen und Brunnenkresse anrichten.

Sybille Schénberger am 17. Juni 2011
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Steinkdhler mit Artischocke, katalanisches Brot

Fiir 2 Personen

2 Steinkohlerfilets a 120 g 3 Artischocken 1 Fleischtomate
1 unbehandelte Limette 1 unbehandelte Zitrone 1 Weiflbrot

1 Knoblauchzehe 1 Prise gerduchertes Chilipulver 1 EL Butter

2 Zweige Thymian Olivenol Pflanzenol
Mehl Zucker Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Limette halbieren und den Saft
auspressen. Von den Artischocken den Stiel abbrechen, die Bldtter entfernen und den Arti-
schockenboden schilen. AnschlieSend mit einem Hobel feine Streifen davon schneiden, in eine
Schiissel geben und sofort mit dem Limettensaft betraufeln. Das Ganze mit Salz, Pfeffer, Zu-
cker und etwas Olivendl vermengen und die Artischocken damit einige Minuten marinieren. Das
Weilbrot in fingerdicke Scheiben schneiden, auf ein Backblech legen, mit Olivendl betrédufeln
und im Backofen knusprig rosten. Die Fischfilets waschen, trocken tupfen, salzen und auf der
Hautseite sparsam mehlieren. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und darin die Fischfilets auf
der Hautseite anbraten. Dabei fiir 10 bis 20 Sekunden leicht beschweren, um die Haut flach auf
den Pfannenboden zu driicken. Anschliefend aus der Pfanne nehmen und das Bratfett abgieflen.
Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Butter in der Pfanne aufschiumen lassen, die
Thymianzweige hinzugeben, den Fisch auf der Fleischseite einlegen, einen Spritzer Zitronensaft
zugeben und den Fisch fertig garen. Die Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Die Tomate
vom Strunk befreien und ebenfalls halbieren. Die Brotscheiben aus dem Backofen nehmen, erst
mit der Knoblauchzehe, anschlieend mit der halbierten Tomate einreiben und mit Salz und
dem gerduchertem Chili wiirzen. Den Steinkohler mit den marinierten Artischocken und dem
katalanischen Brot auf Tellern anrichten und servieren.

Kolja Kleeberg am 13. Mai 2011
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Stremel-Lachs mit Graupen, Birne und Backpflaume

Fiir 4 Personen

Stremellachs:

4 Stiick Stremellachs a 100 g 80 ml Wodka Rapsol

Graupen:

100 g Graupen, fein 50 ml Birnensaft 300 ml Gefliigelfond

2 — 3 Birnen, klein 1 EL Butter 1 EL Majoran, frisch gezupft
Birnenessig Pfeffer Salz

Sofle:

300 ml Portwein, rot 1 Schalotte 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian 5 Backpflaumen 1 EL Butter

Gefliigelfond

Den Backofen auf 50 Grad vorheizen.

Stremellachs:

Den Stremellachs mit etwas Rapsol einstreichen und im vorgeheizten Backofen leicht erwarmen.
Den Wodka leicht erwédrmen. In einer kleinen Schopfkelle entziinden und iiber den Stremellachs
gieflen. Diesen Vorgang wiederholen.

Graupen:

Die Graupen anschwitzen und mit Birnensaft abloschen. Den Gefliigelfond angieflen und die
Graupen bissfest garen. In der Zwischenzeit die Birnen schélen, entkernen, grob schneiden, am
Ende der Garzeit unter die Graupen geben und darin weich garen. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Birnenessig abschmecken. Die Butter einriihren und den gezupften Majoran unterheben.

Sofe:

Den Portwein mit einer halbierten Schalotte, Lorbeer und Thymian auf ein Drittel reduzieren.
Passieren, die Backpflaumen zugeben und weich kochen. In einem Mixer mit Butter glatt piirieren
und bis zur gewiinschten Konsistenz mit heilem Gefliigelfond auffiillen. Den Lachs auf den
Birnen-Graupen anrichten und mit der Sofle nappieren.

Kolja Kleeberg am 14. Oktober 2011

Sushi-Rollen

Fiir 2 Portionen
gekochter Sushi-Reis 100 g Lachs 1/2 Gurke
2 Algenblatter Wasabi 1 Avocado

Die Gurke in feine lédngliche und den Lachs in etwas dickere Streifen schneiden. Die Avocado
vom Kern befreien und ebenfalls in Streifen schneiden. Das Algenblatt halbieren. Die glatte Seite
des Algenblattes nach unten legen. Die Hénde in kaltem Wasser anfeuchten und den Reis in der
Hand rollen, auf dem Algenblatt verteilen und nur leicht andriicken. Anschlieffend das Algenblatt
wenden. Die andere Seite mit etwas Wasabi bestreichen und die Gurke, die Avocado und den
Lachs darauf legen. Alles so einrollen, dass die Reisseite auflen ist. Frischhaltefolie dariiber legen,
die Rolle leicht andriicken und anschlieffend in sechs Stiicke schneiden.

Steffen Henssler am 15. 09. 2011
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Tortchen vom gebeizten Saibling

Fiir 4 Personen

Saibling:

400 g Saiblingfilet 1 Zitrone 0,5 Orange

1 Zweig Estragon 0,25 Bund Kerbel 2 cl Weiiwein
0,5 TL Wasabipaste 1 TL Butter Pfeffer, Salz
Salat:

0,5 Bund Spargel, weil 0,5 Gartengurke 1 Schalotte

1 EL Sonnenblumensl 3 cl Weillweinessig Kerbel, Salz
Kartoffelgitter:

1 Kartoffel, grof3 1 TL Butterschmalz

Anrichten:

1 EL Créme-fraiche 0,5 Zitrone 2 EL Saiblingkaviar
Kerbel Salz

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Saibling;:

Die Saiblingfilets in zweieinhalb Zentimeter breite Streifen schneiden. Zitronen- und Orangen-
schale abreiben, mit gehacktem Estragon und Kerbel, sowie Salz, Pfeffer, Weilwein und Wasabi
vermischen. Die Saiblingsstreifen damit marinieren. Ausstechringe (sieben Zentimeter Durch-
messer) mit Butter ausstreichen, die Saiblingfilets hinein legen, mit etwas Butter bestreichen
und mit Klarsichtfolie abdecken. Im vorgeheizten Backofen circa zwolf Minuten glasig garen.
Salat:

Den Spargel schilen und in schrige Scheiben schneiden. Die Gurke schilen, vierteln, das Kern-
gehduse wegschneiden und ebenfalls in schridge Stiicke schneiden. Die Schalotte schélen und in
feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten und die Gurken kurz in einem kleinen Topf mit Son-
nenblumendl anschwitzen. Den Spargel hinzugeben, mit Salz wiirzen und langsam im eigenen
Saft garen. Am Schluss mit etwas Weilweinessig abschmecken. Kurz abkiihlen lassen und mit
gezupftem Kerbel vermengen.

Kartoffelgitter:

Die Kartoffel schiilen und in feinste Streifen schneiden. In einer mit Butterschmalz bestrichenen
Pfanne kleine Kartoffelgitter legen, mit Backpapier belegen und einem Topf beschweren. Bei
kleiner Hitze langsam kross braten.

Anrichten:

Saft der Zitrone auspressen. Die Creme-fraiche mit Zitronensaft und Salz abschmecken. Das
Tortchen in die Mitte des Tellers setzen und mit dem Spargel-Gurkensalat belegen. Kerbel,
Creme-fraiche und Kaviar darauf geben und die Kartoffelgitter dekorativ darauf legen.

Alexander Herrmann am 29. April 2011
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Thunfisch Sashimi

Fiir 2 Portionen

300 g Thunfisch (frisch) 1 TL helle Sesamkérner 1 Schale Shisokresse
Zitronensaft von 1 Zitrone Balsamico Olivenol

Chili Salz Pfeffer

Den Thunfisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pfanne erhitzen (ohne Olivendl!). Die Sesamkor-
ner darin anrésten und danach fein morsern. Fiir die Vinaigrette die Sesamkorner mit Olivenol
und der Shisokresse in eine Schiissel geben und miteinander vermischen. Den beidseitig leicht
angebratenen Thunfisch in Scheiben schneiden und die Vinaigrette dazu servieren.

Steffen Henssler am 09. 08. 2011
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Torsk mit gestowtem Spitzkohl-Gemiise, Krduter-Senf-Sofle

Fiir 4 Personen

Torsk:

480 g Dorschfilet 1 Lorbeerblatt 1 Zitrone
Petersilie Pfeffer Salz
Kriutersenfsofie:

30 g Schalotten 2 dl Sahne 15 g Schnittlauch
10 g Kerbel 10 g Dill 30 g Butter

1 dl Weilwein 1,5 dl Fischfond 20 g Honig

10 g Apfelessig 40 g Senfkorner, grob 20 g Senf, scharf
20 g Senf, normal

Spitzkohlgemiise:

50 g Schalotten 600 g Spitzkohl 0,25 TL Kiimmel
50 ml Rapsol Pfeffer Salz

Garnitur:

4 Krauterbouquets

Torsk:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Fischfilet-Stiicke in vier gleiche Portionen schneiden. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft marinieren. Den Fisch mit dem Lorbeerblatt und etwas Petersilie
in den Dampfgarer geben und etwa drei Minuten ddmpfen, warm stellen.

Krautersenfsofle:

Die Schalotten pellen und wiirfeln. Ein Drittel der Sahne aufschlagen. Schnittlauch, Kerbel und
Dill waschen, abtropfen, jeweils vier Bouquets fiir die Garnitur zupfen und den restlichen Teil
jeweils fein schneiden. Die Schalotten-Wiirfel in Butter anschwitzen. Mit Weifiwein abléschen und
reduzieren lassen. Fischfond zugeben und ebenfalls reduzieren lassen. Dann die Sahne, Honig und
Apfelessig zugeben, alles aufkochen, mixen und passieren. Kurz vor dem Servieren den Senf und
die Krauter zugeben, alles ganz kurz erhitzen und aufschlagen. Zum Schluss die geschlagene
Sahne vorsichtig unterheben, damit die Sofle leicht marmoriert ist.

Spitzkohlgemdise:

Die Schalotten pellen und fein wiirfeln. Den Spitzkohl waschen, vom Strunk befreien und in
feine Streifen schneiden. Die Schalotten-Wiirfel und den Kiimmel in Raps-Ol anschwitzen. Die
Spitzkohl-Streifen zugeben und etwa zwei bis drei Minuten kurz garen. Mit Salz und Pfeffer aus
der Miihle abschmecken.

Garnitur:

Das Gemiise auf die Teller verteilen. Den geddmpften Dorsch oben auflegen, die Krautersenfsofie
anbei geben. Zum Schluss mit den Kriduter-Bouquets attraktiv garnieren.

Tipp:

Den Senf fiir die Sofle erst kurz vor dem Servieren zugeben. Denn wenn Senf lidnger erhitzt wird,
verliert dieser seine Finesse.

Heinz Wehmann am 01. April 2011
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Warmes Wolfsbarsch-Carpaccio mit SoBe a la Porquerolaise

Fiir 4 Personen

Carpaccio:

0,5 Limone 80 ml Olivendl, fruchtig 1 kg Wolfsbarsch, mit Haut
Pfeffer, schwarz Meersalz

Couscous:

150 g Couscous (moyen) 280 ml Gemiisefond 80 g Tomatenwiirfel, abgezogen
2-3 Blattchen Majoran  Estragon Thymian

Basilikum Raz-el-Hanout Koriander

Pfeffer, schwarz Chili Meersalz

Sauce:

0,5 Orange 0,5 Zitrone 150 ml Olivenol

30 g Karotten 30 g Lauch 30 g Fenchel

30 g Schalotten 30 g Staudensellerie 60 g Tomatenfilets

1 Zehe Knoblauch 10 ml Wermut 10 ml Orangensaft, frisch
400 ml Fischfond 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

0,5 Lorbeerblatt 1 TL Blattpetersilie 1 TL Minze

1 TL Estragon 3 EL Tomatenwiirfel Safran

Meersalz, grob Pfeffer, schwarz Chili

Carpaccio: Den Saft der Limone auspressen, mit Olivenol und etwas Salz und Pfeffer vermengen.
Den Teller damit einpinseln. Mit einem ganz scharfen Messer feine Scheibchen vom Loup de mer
abschneiden (dabei den Fisch von der Haut losen), auflegen, diinn mit der Olivensl-Marinade
bepinseln und dann den ganzen Teller mit Klarsichtfolie bedecken.

Couscous: Den Couscous mit den Gewiirzen mischen, den kalten Gemiisefond dazugeben und
20 Minuten ziehen lassen. Der Couscous sollte noch Biss haben, aber nicht zu hart sein. Bei
Bedarf noch etwas Briihe nachgieffen und erneut quellen lassen. Kurz vor dem Anrichten den
Couscous in einer heiflen Pfanne schwenken und mit den Tomatenwiirfeln, Majoran und jeweils
einem Teeloffel fein geschnittenen Estragon, Thymian und Basilikum mischen. Nochmals vor-
sichtig mit einer groflen Prise Raz el Hanout abschmecken.

Sauce: Die Schale der Orange und der Zitrone abreiben. Das Olivendl in einem Topf erhitzen.
Karotten, Lauch, Fenchel, Schalotten, Sellerie, Tomaten und Knoblauch darin anschwitzen. Mit
Wermut abléschen, den Orangensaft dazugeben und mit Fischfond aufgiefen. Thymian, Rosma-
rin, Lorbeerblatt, Orangen- und Zitronenschale sowie etwas Safran dazugeben. Bei geringer Hitze
kocheln lassen, bis das Gemiise weich, aber nicht verkocht ist. Kriuterzweige, Lorbeerblatt und
die Zitrusschalen entfernen. Mit einem Mixstab anmixen, so dass die Sauce eine leichte Bindung
erhélt, ein Teil des Gemiises aber noch erkennbar ist. Mit Meersalz, grobem schwarzem Pfeffer
und ganz wenig Chili abschmecken. Direkt vor dem Servieren die fein geschnittenen Krauter und
die Tomatenwiirfel dazugeben.

Anrichten: Die Teller mit dem abgedeckten Loup de mer an einem warmen Ort oder im Backofen
bei hochstens 50 Grad circa zehn Minuten stehen lassen. Die Folie entfernen, dann das Cous-
cous darauf geben und die Sauce iiber das warme Carpaccio gielen. Mit etwas fein gehacktem
Fenchelkraut garnieren.

Johannes King am 09. September 2011
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Wassermelone, Pfeffer-Vinaigrette, gegrillter Makrele

Fiir 2 Personen

1 kg Wassermelone 2 frische Makrelen 1 Limette
1/2 Bund frischer Koriander 7 EL Olivenol 1 TL scharfer Senf
Pfeffer Meersalz 20 g Creme-fraiche

1/2 Bund Schnittlauch

Die Melone halbieren, das Fruchtfleisch von der Schale schneiden und dann das Fruchtfleisch
in daumendicke ca. 5 cm lange Stdbchen schneiden. Die Fruchtfleischabschnitte fein piirieren.
Die Makrelen filetieren, entgréaten und von der Haut 16sen. Dann in ca. 80 g schwere Stiicke
schneiden. Von der Limette den Saft auspressen. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und die
Blatter abzupfen. In einer flachen Schale Limettensaft mit 4 EL Olivenol und Korianderblattern
vermischen und die Fischstiicke darin einlegen. Senf, 3 EL. Olivenol und das Wassermelonenpiiree
zu einer Vinaigrette vermischen, mit grob gemahlenem Pfeffer wiirzen und die Wassermelonen-
stdbchen darin marinieren. Fischstiicke aus der Marinade nehmen und in einer Grillpfanne von
beiden Seiten braten, leicht salzen. Die restliche Marinade mit Creéme-fraiche vermischen, mit
Salz abschmecken und als Dip zum Gericht servieren. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln,
fein schneiden und iiber die Melonenstdbchen streuen. Melone mit gegrillter Makrele und dem
Creme-fraiche —Dip anrichten. Dazu passt sehr gut Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 13. Juli 2011

Weiles Bohnen-Tomaten-Gemiise mit Raucherfisch-KloBchen

Fiir 2 Personen

150 g weifle Bohnenkerne 600 ml Gemiisebriihe 250 g Tomaten

1 Schalotte 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

Salz, Pfeffer 150 g Zanderfilet ohne Haut 150 g gerduchertes Forellenfilet
200 ml Sahne 1 Ei 1/2 Bund glatte Petersilie

Die Bohnenkerne iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann abschiitten und in einem
Topf mit ca. 500 ml Gemiisebriithe weich kochen. Die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz
in kochendem Wasser iiberbrithen und anschliefend die Haut abziehen. Tomaten vierteln, die
Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Schalotte schélen, fein schneiden und in einem
Topf mit 1 EL Olivenol anschwitzen. Die Bohnen und Tomatenwiirfel zugeben, mit restlicher
Briihe auffiillen, Rosmarin- und Thymianzweig zugeben und koécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zanderfilet und Forellenfilet in Wiirfel schneiden und mit Sahne und Ei in einen Cutter
geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu einer feinen Farce piirieren. Aus der Farce Kl6f3chen
formen und diese in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten pochieren. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Bohnengemiise abschmecken und in Tellern
anrichten, die FischkloBchen obenauf geben und mit Petersilie bestreut servieren.

Frank Buchholz Freitag, 09. September 2011
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WeiBkraut-Risotto mit Forelle und Schwarzwdalder Schinken

Fiir 2 Personen
Fiir die Forelle:

30 g Butter Weifler Pfeffer 1 EL Schnittlauchrséllchen
1 TL korniger Senf 1 Msp. Kiimmel, gemahlen Salz

1 Spritzer Zitronensaft 4 Forellenfilets 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian 4 Scheiben luftgetr. Schinken

Fiir den Risotto:

1 kleine Zwiebel 1 EL Olivenol 130 g Weilkraut

80 g Risottoreis 50 ml Weilwein 300 ml Gefliigelfond

1 EL Butter 1 EL Parmesan, frisch gerieben Salz, Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft
Fiir die Fischsauce:

1 kleine Zwiebel 20 g Butter 50 ml Weilwein
20 ml trockener Wermut 200 ml Fischfond 50 g Sahne
1 EL Sauerrahm Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Forelle:

Den Backofen auf 75 Grad (Umluft 65 Grad, Gas Stufe 1) vorheizen. 30 g Butter cremig aufschla-
gen und mit weiflem Pfeffer wiirzen. Schnittlauch sowie Senf, Kiimmel, Salz und Zitronensaft
zugeben. Zwei Forellenfilets auf der Hautseite mit der Schnittlauchbutter bestreichen, iibrige
Filets darauf setzen, in hitzebesténdige Frischhaltefolie stramm einschlagen, fixieren und kalt
stellen. Die Forellenfilets in der Folie bei 75 Grad im Ofen fiir ca. 15 Minuten garen. Anschlie-
Bend ohne Folie in etwas Olivenol mit Thymian und der fein geschnittenen Knoblauchzehe in
der Pfanne anbraten und in den Schinken einrollen.

Fiir den Risotto:

Zwiebel schilen und wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Weilkraut anschwit-
zen, den Reis zugeben und mit Weilwein abléschen. Mit Gefliigelfond aufgielen und den Risotto
immer wieder rithren und langsam ko6cheln lassen. Gegarten Risotto mit Butter und Parmesan
abbinden und wiirzen.

Fiir die Fischsauce:

Zwiebel schéilen und wiirfeln, in 1 TL Butter anschwitzen, mit Weiflwein und Wermut abléschen
und reduzieren. Fischfond zugeben und fast ganz einkochen lassen. Sahne und Sauerrahm zuge-
ben. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und mit Butterflocken cremig rithren und kurz
vor dem servieren mit dem Stabmixer schaumig aufmixen. Risotto in die Mitte des Tellers geben,
die Filets schon darauf setzen und die aufgemixte Sauce auf dem Teller verteilen.

Jorg Sackmann 20. Dezember 2011
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Wolfsbarsch in der Salz-Kruste mit Sommer-Salsa

Fiir 4 Personen

Wolfsbarsch:

1 Wolfsbarsch, gro 4 Zweige Thymian 2 — 3 kg Meersalz, grob
Salsa:

5 Tomaten 1 Schalotte 1 Zitrone

1 Limette Piquillos Basilikum, frisch
Minze, frisch Olivenol Zucker

Tabasco Pfeffer Salz

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Wolfsbarsch:

Die Kiemen des Wolfbarschs entfernen. Den Fisch unter flielendem Wasser kurz abspiilen, mit
Kiichenpapier trocken tupfen und die Thymianzweige in die Bauchhohle legen. Meersalz mit
soviel Wasser (circa 200 Milliliter) mischen, dass es gerade feucht ist. Ein Viertel der Salzmi-
schung auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech zu einem, der Fischgrofie entsprechend
grofen, knapp einen Zentimeter hohen Sockel formen. Den Fisch darauf legen und grofziigig mit
dem restlichen Salz bedecken. Im vorgeheizten Backofen gute 15 bis 20 Minuten backen, bis der
Fisch innen heif} ist beziehungsweise die gewiinschte Gartemperatur von 55 bis 60 Grad Celsius
erreicht hat. Den Wolfsbarsch aus dem Ofen nehmen. fiinf Minuten ruhen lassen, die Salzkruste
mit einem groffen Kiichenmesser aufschlagen und den Fisch zum Filetieren vorsichtig aus der
Salzkruste 16sen und auf eine vorgewarmte Platte heben.

Salsa:

Tomaten schélen und entkernen. Die Kerne in einem Topf mit dem Stabmixer aufmixen, Salz
hinzufiigen und aufkochen lassen. Durch ein Sieb passieren und einkochen lassen, bis eine siru-
partige Konsistenz entsteht. Abkiihlen lassen. Die geschéilten Tomaten und die Schalotte wiir-
feln, die Schale der Zitrone und der Limone abreiben und die Friichte ausdriicken. Die Piquillos
waschen und wiirfeln. Die Minze und das Basilikum in feine Streifen schneiden und alles zusam-
menmischen. Mit Salz, Zucker, Tabasco und Piment abschmecken. Olivendl dazugeben. Kalt bis
lauwarm servieren.

Lea Linster am 19. August 2011
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Wolfsbarsch in Salz-Kruste mit Schmorgurken

Fiir 2 Personen

2 kg Meersalz 40 g Mehl 2 Eiweif3

ca. 120 ml Wasser 1 Wolfsbarsch (1 kg) 140 ml Olivendl

1 Biozitrone 1 Bund Estragon 1 Bund Kerbel

1 Gartengurke 80 ml Fischfond Salz, weifler Pfeffer
10 Oliven, entkernt 1 EL Kapern 10 Kirschtomaten
2 Eier 2 Eigelb 1 TL scharfer Senf

1 Spritzer Sherryessig 1 Prise Cayennepfeffer 1 Prise Zucker

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen (Umluft 200 Grad). Fiir den Salzteig 2 kg Meersalz, Mehl
und Eiweifl mischen, das Wasser nach und nach zugeben und ca. 2 Minuten gut verrithren, damit
das Salz bindet, dann ein paar Minuten ruhen lassen. Den Fisch schuppen, mit kaltem Wasser
innen und auflen abwaschen, abtrocken und auf ein Backblech legen. Einen sehr langen Streifen
Alufolie (ca. 3 mal so lang, wie der Fisch ist) der Liange nach 3 mal zusammenfalten und um den
Fisch herum legen, zwischen Fisch und Alufolie sollten ca. 1,5 cm Platz sein. Den Fisch wieder
vom Blech nehmen, die Alufolie als Schablonenring auf dem Blech lassen und das Blech innerhalb
des Ringes mit Ol einpinseln. Die Hilfte des Salzteiges in den Schablonenring geben und mit
einem Loffel glatt streichen. Zitrone abspiilen, die Hélfte in diinne Scheiben schneiden. Estragon
und Kerbel abspiilen, trocken schiitteln. Den Fisch mit einigen Zitronenscheiben und der Hélfte
der Kriauterzweige fiillen. Dann auf das Salzbett legen, die restlichen Krauter obenauf legen (1
Zweig Estragon beiseite legen) und mit der iibrigen Salzteigmasse abdecken, so dass der Fisch
ganz in den Salzteig eingepackt ist. Dann den Alufolienring vorsichtig abheben, das Blech mit
dem Fisch in den Ofen geben. Den Fisch ca. 20 Minuten im Ofen garen, die Salzteigkruste sollte
goldbraun sein, die Kerntemperatur des Fisches ca. 45 Grad betragen. Gurken schélen, vierteln,
entkernen und in feine Blattchen schneiden. Gurke in einer tiefen Pfanne mit 1 EL Olivenol
anschwitzen und den Fischfond angielen. Von der iibrigen Zitronenhélfte etwas Schale abreiben
und den Saft auspressen. Die Gurken mit Salz, Pfeffer, einem Spritzer Zitronensaft wiirzen. Rest
Estragon fein hacken, Oliven halbieren. Estragon und Oliven mit Kapern und Kirschtomaten
unter die Gurken mischen und nochmals abschmecken. Eier, Eigelbe, 120 ml Olivendl, Senf,
Essig, 1 Spritzer Zitronensaft und abgeriebene Zitronenschale, eine Prise Salz, Cayennepfeffer
und Zucker in ein hohes Gefafl geben und mit einem Mixstab aufschiumen, dann alles in einen
Edelstahl Siphon (Sahne-Siphon) fiillen, schliefen und im Wasserbad bei 70 Grad warm halten,
gelegentlich Schiitteln, damit das Ei nicht gerinnt. Alle Zutaten in ein Gefifl geben und mit
einem Mixstab aufschdumen, bis man eine Emulsion erhélt und in ein Siphon fiillen. Den Siphon
schliefen und im Wasserbad bei etwa 70°C warm halten. Gelegentlich schiitteln, damit das Ei
nicht gerinnt. (Wer keinen Sahne-Siphon hat kann die Eier iiber dem Wasserbad aufschlagen,
das Ol wie bei einer Sauce Hollandaise zugeben und mit den restlichen Zutaten abschmecken.)
Den Fisch aus dem Ofen nehmen, an der Seite die Salzkruste aufschneiden, diese vorsichtig 16sen
und den Fisch filetieren. Gurkengemiise auf Tellern anrichten, die Fischfilets obenauf geben und
die Zitronenemulsion darauf spriihen.

Jorg Sackmann Dienstag, 21. Juni 2011
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Wolfsbarsch mit Lardo und Tomaten-Confit

Fiir 4 Personen

400 g Tomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

3 EL Olivenol Salz, Pfeffer, Zucker 1 kleine Zwiebel

3 EL Butter 50 ml Weilwein 50 ml weiler Portwein
1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt 1 Bund Basilikum

4 Wolfsbarschfilets a 140 g 80 g Parmesan 80 ml Sahne

200 ml Gemiisebriihe 80 g fetter, ital. Speck

Den Ofen auf 160 Grad vorheizen. Tomaten am Stielansatz einritzen, mit heiflem Wasser tiber-
briithen, vierteln und entkernen. Tomatenviertel in feine Wiirfel schneiden. Schalotte und Knob-
lauch schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Oliventl anschwitzen, Tomatenwiirfel
zugeben, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Alles bei mittlerer Hitze ca. 10 Mi-
nuten kocheln lassen. Fiir die Sauce Zwiebel schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1
EL Butter anschwitzen. Wein und Portwein zugeben, um die Hélfte einkochen lassen, dann die
Briihe angieflen. Thymian und Lorbeerblatt zugeben und die Fliissigkeit um etwas mehr als die
Halfte einkochen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Parmesan fein rei-
ben. Fischfiltes mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer backofengeeigneten Pfanne mit 2 EL
Olivenol auf der Hautseite anbraten, in den vorgeheizten Ofen geben und noch ca. 4 Minuten
garziehen lassen, er soll im Kern noch glasig sein. Thymian und Lorbeerblatt wieder aus der Sau-
ce entfernen, die Sahne zugeben und mit einem Piirierstab die Sauce aufmixen. Parmesan und 1
EL Butter unter die Sauce mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren
Basilikum unter das Tomatenconfit mischen. Fischpfanne aus dem Ofen nehmen, Butter zugeben
und mit einem Loffel die zerlassene Butter iiber die Fischfilets geben. Das Tomatenconfit mittig
auf dem Teller anrichten. Das Fischfilet mit jeweils einer diinnen Scheibe Lardo darauf setzen
und die Parmesansauce angieflen.

Karlheinz Hauser Montag, 6. Juni 2011
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Wolfsbarsch mit Winter-Triiffel, Garnelen und Lauch

Fiir 4 Personen

8 Garnelen, ohne Kopf 50 ml Cognac 100 ml Weilwein
50 ml Wermut 200 ml Gefliigelfond 150 g Schéltomaten
1 Bund Basilikum 10 Schalotten 1 Bund Estragon
10 Zweige Thymian 2 Knollen Knoblauch 100 g Butter

100 ml Sahne 2 Bund Friihlingslauch 60 Wintertriiffel
200 g Tagliatelle, frisch 4 Wolfsbarschfilets, a 80 g  Olivendl

Sternanis Korianderkorner Pfeffer

Muskatnuss Butter Mehl

Salz Zucker

Als erstes die Garnelen ausbrechen und die Schalen in Olivendl anrdsten. Mit Cognac, Weif3-
wein und Wermut abl6schen, einreduzieren und mit Gefliigelfond und Schéiltomaten auffiillen.
Zusammen mit Basilikum, Schalotten, Estragon, etwas Thymian, Sternanis, Korianderkérnern
und etwas Knoblauch kochen. Anschliefend abpassieren und mit Butter und Sahne aufmixen.
Den Lauch in gleichméBige Stiicke schneiden und mit Salz, Zucker und Muskatnuss marinieren.
Spéter in Butter andiinsten. Die Garnelen fein wiirfeln und in Olivendl ohne Farbe anbraten.
Mit dem Lauch vermengen und zum Schluss den in Wiirfelchen geschnittenen Triiffel kurz mit
anschwitzen. Alles zusammen mit einem Schuss der Sofle vermengen. Tagliatelle al dente garen
und alles zusammen vermischen. Den Wolfsbarsch mit Salz, Pfeffer und Koriander wiirzen. Die
Hautseite leicht mehlieren und auf der Haut in Olivenol kross braten. Zum Schluss mit etwas
Butter, restlichem Thymian und Knoblauch aromatisieren. Restliche Sofle noch mal aufmixen
und anrichten.

Mario Kotaska am 14. Januar 2011
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Wolfsbarsch-Filet im Bananen-Blatt mit Gewiirz-Risotto

Fiir 2 Personen

600 g Wolfsbarschfilet, mit Haut 120 g Risottoreis 1 grofles Bananenblatt
2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 unbehandelte Limette
1 rote Chilischote 20 g Ingwer 30 ml Sojasofle

400 ml Gefliigelfond 30 g kalte Butter 30 g Parmesan

75 ml trockener Weiwein 2 Kardamomkapseln 1 Zimtstange

1 TL Korianderkorner 1 TL Kurkuma 5 Zweige Koriander

50 ml Olivendl Salz schwarzer Pfeffer

Den Elektrogrill vorheizen. Den Gefliigelfond in einem Topf erhitzen. Die Gewiirze in einem
Morser grob stoflen und mit dem Gefliigelfond in einem Topf einmal aufkochen lassen. Die
Limettenschale grob abschélen. Die Chilischote lings aufschneiden, entkernen und klein ha-
cken. Den Ingwer schélen, die Korianderblatter abzupfen, zwei Blatter beiseitelegen, und beides
klein schneiden. AnschlieBend das Ganze mit der Sojasofle mischen. Das Bananenblatt iiber eine
Herdplatte oder einem Elektrogrill ziehen, bis es glanzt. Anschliefend halbieren. Das Fischfilet
waschen, trocken tupfen, halbieren und in der Marinade wenden. Anschlieffend jeweils auf ein
Stiick des Bananenblattes geben und mit der restlichen Marinade betraufeln. Die Bananenblit-
terhélften iiber den Fisch legen, so dass ein Péckchen entsteht und mit Kiichengarn fixieren.
Anschliefend auf dem Grill von beiden Seiten etwa zwei Minuten angrillen, anschliefend bei
milder Hitze weitere fiinf Minuten garziehen lassen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen
und fein wiirfeln. Den Parmesan fein reiben. Olivendl in einem grofien Topf erhitzen, die Scha-
lotten und den Knoblauch darin andiinsten. Den Reis zufiigen und unter Riihren glasig diinsten.
Anschlieend den Weiiwein dazu giefien, bei milder Hitze unter Riihren einkochen lassen, & des
heilen Gewlirz-Fonds dazu gieflen und den Reis unter stindigem Riihren so lange garen, bis
die Korner die Fliissigkeit fast vollstdndig aufgesogen haben. Diesen Vorgang wiederholen, bis
der Fond aufgebraucht ist. Abschliefend den Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen, den Topf
vom Herd nehmen und die gewiirfelte kalte Butter und den Parmesan untermischen. Die Ba-
nanenpéickchen 6ffnen, mit dem Risotto auf Tellern anrichten und mit dem iibrigen Koriander
garnieren.

Johann Lafer am 08. Juli 2011
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Zander auf Fenchel-Gemiise

Fiir vier Personen:
600 g Zanderfilet mit Haut 3 kleine Fenchelknollen 6 halbgetr. Tomaten

2 Orangen 20 dunkle Oliven 3 Thymianzweige
2 Knofizehen 3 EL Olivenol 1 EL Butter
1 EL Senf Mehl, Salz, Pfeffer

Die Fischfilets waschen, trockentupfen und eventuell restliche Griten entfernen. Auf der Haut-
seite leicht einritzen, abdecken und kurz kiihlstellen.

Die Fenchelknollen waschen, putzen und halbieren. Jede Hélfte nochmals dritteln und dabei den
Strunk erhalten — er hélt den Fenchel zusammen. Die Stiicke in einer heiflen Pfanne in Olivendl
scharf anbraten, salzen und pfeffern.

Die Orangen filetieren, Saft auffangen, beiseitestellen. Danach die halbgetrockneten Tomaten
in diinne Streifen schneiden und zum Fenchel geben. Die Hitze reduzieren. Danach die Oliven
hinzufiigen.

Eine zweite Pfanne nehmen; Ol, Butter, Thymianzweige und Knoblauch darin erhitzen. Inzwi-
schen die Zanderfilets in Mehl wenden. In der Pfanne auf der Hautseite 3 bis 5 Minuten knusprig
anbraten, auf der andere Seite 2 bis 3 Minuten zu Ende garen und wiirzen. Den Knoblauch wen-
den, so wird er nicht schwarz.

Jetzt den Orangensaft und Senf zum Fenchel geben, auch die filetierten Orangenscheiben kurz
erwarmen. Abschmecken und anrichten.

Tipps:

Einfache und zugleich perfekte Beilagen fiir dieses Gericht sind frischgebackenes Brot oder kleine
Pellkartoffeln.

Der Fenchel kann auch zu Piiree verarbeitet werden; ihn dazu wiirfeln und mit Kartoffelwiirfeln
andiinsten, eventuell Briithe hinzufiigen. Wenn alles weich ist, mit einem Mixer piirieren.
Mancherorts sind Zanderbestinde knapp, etwa vor den Kiisten Osteuropas. Hier lieber zu An-
geboten mit Siegel des MSC (Marine Stewardship Council) greifen. Unproblematisch ist Zander
dagegen, wenn er aus Siif}- und Boddenwasser kommt. Nutzen Sie regionale Angebote.

Der Fisch kann durch Hithnchen- oder Wachtelbrust ersetzt werden. Das Fleisch wird mit einem
Lorbeerblatt belegt, luftgetrocknetem Schinken umwickelt, dann angebraten. Da es etwas lénger
braucht, wird es vor dem Fenchel zubereitet.

test September 2011
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Zander auf Linsen-Gemiise

Fiir 2 Personen

100 g Berglinsen 1 Schalotte 60 g ger. Bauchspeck
1 Knoblauchzehe 2 EL Butter 2 Zweige Thymian
100 ml Weilwein 300 ml Gefliigelbriihe 1 Karotte

60 g Sellerie 60 g Lauch 2 Zanderfilets a 200 g
Salz, Pfeffer 2 EL Sonnenblumendl 1 Prise Zucker

3 EL Balsamico 3 Sténgel glatte Petersilie 50 g Creme-double

1 EL fliissige, gebriaunte Butter Meersalz

Die Linsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen, anschlieend abgieflen und abtropfen las-
sen. Schalotte schélen und in Wiirfel schneiden, Speck ebenfalls fein wiirfeln. Die Knoblauchzehe
schilen und andriicken. Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Speck zugeben,
kurz anschwitzen, dann die Linsen, einen Zweig Thymian und die Knoblauchzehe zugeben. Mit
Weiiwein abloschen und den Gefliigelfond angieflen. Die Linsen ca. 30 Minuten kocheln. In der
Zwischenzeit Karotte, Sellerie und Lauch schilen bzw. putzen und waschen und in sehr feine
Wiirfel schneiden. Die Gemiisewiirfel dann zu den Linsen geben und alles noch ca. 5 Minuten
kocheln. Die Zanderfilets auf der Hautseite leicht einritzen, mit Salz und etwas Pfeffer wiirzen.
In einer vorgewédrmten Pfanne mit 2 EL Sonnenblumendl die Filets auf der Hautseite ca. 4 Mi-
nuten kross anbraten, 1 EL Butter und den Thymianzweig zugeben und die Fischfilets auf die
Fleischseite wenden. Mit einem Essloffel etwas von dem Fett in der Pfanne iiber das Fischfilet
gieflen. D ie Linsen mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen, Essig zugeben. Die Knob-
lauchzehe und den Thymianzweig wieder entfernen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Die Creme double unter die Linsen ziehen und die braune Butter untermischen.
Das Linsengemiise soll eine leicht cremig, simige Konsistenz haben. Das Linsengemdiise in tiefen
Tellern anrichten und das Fischfilet obenauf geben, mit Meersalz bestreuen. Dazu passen kleine
Salzkartoffeln.

Karlheinz Hauser Montag, 19. September 2011
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Zander aus dem Ofen mit Griinkohl und Karotten-Ingwer-Sofle

Fiir 2 Personen

250 g Zanderfilet 2 Blétter Griinkohl 2 Knoblauchzehen

20 g Ingwer 1 unbehandelte Zitrone 1 unbehandelte Orange

1 Schalotte 1 Karotte 50 g Kirschtomaten

5 EL Butter 2 TL kalte Butter 50 g Creme double

100 ml Gemiisefond 1 TL Anisschnaps 2 TL mildes Olivendl

5 Kardamomkapseln 2 Zimtrindensplitter 1 Vanilleschote

1 Prise gemahlener Koriander mildes Chilisalz 1 Prise mildes Chilipulver
1 Muskatnuss Salz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit dem Olivendl ein-
pinseln. Fiir die Sofle die Schalotte schilen und klein wiirfeln. Die Karotte schilen und in Schei-
ben schneiden. Die Tomaten waschen und vierteln. Eine Knoblauchzehe abziehen und etwa ein
Viertel Teeloffel davon abreiben. Den Ingwer schélen und ebenfalls ein Viertel Teeltffel davon
abreiben. Die Orangenschale abreiben. Die Schalotten und Karotten in einem Topf mit einem
Essloffel Butter bei milder Hitze glasig anschwitzen. Anschlieflend die Tomaten dazugeben, noch
kurz mitschwitzen, 70 Milliliter Fond angieflen und zugedeckt etwa 15 Minuten weich diinsten.
Anschlieflend die Creme double, den Knoblauch, den Ingwer, eine Messerspitze Orangenabrieb
und den gemahlenen Koriander hinzufiigen und zu einer sdmigen Sofle piirieren. Abschliefend
das Ganze mit Salz, mildes Chilipulver und Anisschnaps abschmecken. Salzwasser in einem Topf
zum Kochen bringen. Fiir den Griinkohl die feinen Blédtter von den harten Blattrippen abzupfen.
Die Griinkohlblédtter im Salzwasser etwa sechs Minuten blanchieren, in Eiswasser abschrecken
und auf einem Sieb abtropfen lassen. Anschliefend die blanchierten Griinkohlblitter in einer
Pfanne in dem iibrigen Fond kurz erhitzen, zwei Essloffel kalte Butter dazugeben und mit Chili-
salz und Muskatabrieb wiirzen. Die Zanderfilets waschen, trocken tupfen und in vier etwa gleich
grofle Stiicke schneiden. Anschlieflend auf das Backblech setzen, mit Klarsichtfolie bedecken und
je nach Dicke der Fischfilets etwa 15 bis 20 Minuten saftig durchziehen lassen. Fiir die Gewiirz-
butter den iibrigen Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Den Ingwerrest ebenfalls
in Scheiben schneiden. Die Zitronenschale fein abreiben. Die Vanilleschote halbieren, lings auf-
schneiden und das Mark einer Hé#lfte herauskratzen. Die iibrige Butter mit dem Knoblauch,
dem Ingwer, dem Zitronen- und Orangenabrieb, dem Kardamom, dem Zimt und der Vanille in
einem Topf erwdrmen und mit Chilisalz wiirzen. Die Fischfilets mit dem Griinkohl auf Tellern
anrichten und mit der Sofle garnieren.

Alfons Schuhbeck am 30. Dezember 2011

104



Zander mit Kiimmel-Kruste und Sahne-Filderkraut

Fiir 2 Personen

Fiir den Fisch:

2 Sténgel glatte Petersilie 60 g Weilbrot 1 Schalotte

80 g Butter 1 TL Kiimmel Salz, Pfeffer

2 Zanderfilets a 180 g

Fiir das Filderkraut:

1/2 Kopf Filderkraut (Spitzkohl) (300 g) 1 Schalotte 1 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 100 ml Sahne

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Weiflbrot grob zerkriimeln und in ei-
nem Mixer zu Broseln zerkleinern. Die Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit
1 EL Butter anschwitzen, die Brotbrdsel zugeben und résten. Dann alles in eine Schiissel geben
und ca. 60 g weiche Butter unterarbeiten. Kiimmel in einem Morser zerstoflen, mit gehackter Pe-
tersilie ebenfalls unter die Buttermasse mischen und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir das
Sahne-Filderkraut den Kohl vierteln, putzen, den Strunk entfernen und dann sehr fein schneiden.
Schalotte schiilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen (sie
sollen keine Farbe annehmen). Dann den geschnittenen Kohl dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und bei geschlossenem Deckel 5 Minuten diinsten. Dann den Deckel entfernen und den
entstandenen Fond einkochen lassen. Die Sahne zugeben und diese um etwas mehr als die Hélfte
einkochen. Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 1 EL Butter von
beiden Seiten jeweils ca. 2 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen, auf einen ofenfesten Teller
(oder Form) geben und mit der Kiimmelgratiniermasse ca. 5 mm dick bestreichen. Unter der
Grillschlange oder bei Oberhitze im Ofen goldbraun gratinieren. Das Rahmkraut auf Tellern
anrichten, den Fisch obenauf setzen und servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 27. Oktober 2011
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Zander mit krossem Rosmarin und lauwarmen Lauch-Salat

Fiir 4 Personen

Zander:

50g Butter 2 Zweige Rosmarin 1 kg Zanderfilet
Pfeffer Salz

Lauchsalat:

1 Zitrone 2 Stangen Lauch 80ml Gemiisebriihe
1 Vakuumbeutel 50 ml Olivenol Cayennepfeffer
Salz

Anrichten:

50 g Erbsensprossen

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Zander:

Die Butter mit Rosmariennadeln aufschiumen lassen, bis der Rosmarin kross ist, diesen auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen, die Butter iiber die mit Salz und Pfeffer gewiirzten Zanderfilets
verteilen, im vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten garen.

Lauchsalat:

Den Saft der Zitrone auspressen. Den Lauch putzen, mit Briihe, etwas Zitronensaft und einer
Prise Salz vakuumieren, im heiflen Wasserbad 20 Minuten ziehen lassen. Anschlielend den Lauch
abkiihlen lassen, in Scheiben schneiden, den Schmorsud mit Salz, restlichem Zitronensaft, Ca-
yennepfeffer und Olivendl zu einer Vinaigrette verriihren.

Anrichten:

Den noch warmen Lauch in tiefen Tellern anrichten, die Vinaigrette dariiber geben, den Zander
darauf setzen, den krossen Rosmarin dariiberstreuen und mit den Erbsensprossen dekorieren.

Alexander Herrmann am 30. September 2011
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Zander mit Morcheln und jungem Lauch

Fiir 2 Personen

150 g frische Morcheln 150 g Champignons 3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian

400 ml Gefliigelfond 4 Stangen junger Lauch 1 Schalotte

3 EL Butter 1 Spritzer Zitronensaft 2 EL Sahne, geschlagen
Zucker 360 g Zanderfilet mit Haut

Die Morcheln putzen und sehr gut waschen. Champignons putzen und in Scheiben schneiden.
In einem Topf mit 1 EL Olivenol die Champignons und die Putzabschnitte der Morcheln an-
schwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Lorbeerblatt und Thymianzweig zugeben. Mit Fond
auffiillen und 30 Minuten koécheln lassen. Dann den Pilzfond durch ein Sieb passieren und auf
150 ml einkochen lassen. Lauch putzen und waschen, in 4 cm lange Stiicke schneiden. Schalotte
schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, die Morcheln zugeben,
den vorbereiteten Pilzfond zugeben und aufkochen, 2 EL kalte Butter unterarbeiten mit Salz
und Zitronensaft abschmecken und geschlagene Sahne unterziehen. Den Lauch in einer Pfanne
mit 1 EL Olivenol anschwitzen. 1 EL Wasser zugeben, mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen.
Fischfilets in 4 Stiicke & 90 g schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne 1
EL Olivenodl erhitzen, 2 EL Butter zugeben und aufschdumen, die Fischstiicke auf der Hautseite
in die Pfanne legen und langsam braten ca. 3 Minuten braten, die Haut sollte goldbraun und
knusprig sein. Dann wenden und fertig garen. Zanderstiicke auf Tellern anrichten, Morcheln und
Lauch zugeben und servieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 26. April 2011
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Zander mit siiB-saurem Bohnen-Gemiise und krossem Speck

Fiir zwei Personen
2 Zanderfilets a 180 g 4 Scheiben Friihstiicksspeck 200 g griine Stangenbohnen, breit

1 Schalotte 1 Zitrone 1 EL Butter
100 g Sahne 2 EL Weiflweinessig 2 EL Olivenol
2 Zweige Majoran Mehl Zucker
schwarzer Pfeffer Meersalz

Die Bohnen putzen, waschen und schrig in ca. eineinhalb breite Stiicke schneiden. Einen Topf
mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Bohnen darin zehn Minuten bissfest garen. Die
Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen und die
Schalottenwiirfel darin glasig diinsten. Anschlieend etwa einen halben Essloffel Mehl dariiber
streuen, unter stéindigem Riihren kurz anrésten und anschlieBend vom Herd ziehen. Die Bohnen
abgieflen und dabei 100 Milliliter vom Kochwasser auffangen. Die Bohnen kurz in Eiswasser
abschrecken. Die mehlierten Schalottenwiirfel mit etwas Bohnenwasser glattrithren und wieder
aufkochen lassen. Nun das restliche Bohnenwasser nach und nach in die Mehlschwitze rithren
und bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Anschlieend die Sahne zur Sofie geben und einkochen
lassen. Die Zitrone halbieren und den Saft einer Héilfte auspressen. Die Zanderfilets waschen,
trocken tupfen, von beiden Seiten mit Zitronensaft betrédufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschlielend die Filets mehlieren. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zanderfilets
zuerst auf der Hautseite bei mittlerer Hitze kross anbraten, anschlieBend wenden und fiir etwa
weitere drei Minuten fertig braten. Die Speckscheiben in einer ungefetteten Pfanne beidseitig
kross ausbraten. Anschlieend den Speck aus der Pfanne nehmen und auf einem Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Die Bohnen zur Sahnesofle geben und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Weif-
weinessig abschmecken. Das Ganze noch mal kurz aufkochen lassen und vom Herd nehmen.
Den Majoran zupfen, fein hacken und zum Gemiise geben. Den gebratenen Zander mit dem
sii}-sauren Bohnengemiise und dem krossen Speck auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 28. Januar 2011
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Zander-Filet auf Apfel-Ingwer-Wirsing und Rote Bete

Fiir 4 Personen

Wirsing:

0,5 Kopf Wirsing 1 Apfel, rotbackig 2 EL Ingwer, eingelegt
2 EL Butter 100 ml Gemdiisebrithe 200 g Sahne

1 EL Butter, braun Pfeffer, schwarz Chilipulver, mild
Muskatnuss Salz

Rote Bete:

750 g Rote Bete 0,5 TL Kiimmel, ganz 1 EL Butter, braun
Chilisalz Salz

Zander:

500 g Zanderfilet, mit Haut 1 EL Ol Pfeffer

Salz

Eingelegter Ingwer:

200 g Ingwer 100 ml Reisessig 130 g Zucker

Salz

Wirsing:

Den Wirsing putzen, in einzelne Blétter teilen, diese halbieren und dabei die Blattrippe entfer-
nen. Die Blétter waschen, in kochendem Salzwasser in einigen Minuten bissfest blanchieren, in
kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Mit den Hinden das Wasser aus den Blittern
driicken, anschliefend in Rauten schneiden oder klein hacken. Den Apfel waschen, vierteln und
in einen halben bis einen Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. Den Ingwer in feine Streifen schnei-
den. Die Apfelwiirfel in einer Pfanne in einem Essloffel Butter bei milder Hitze zwei Minuten
andiinsten. Brithe und Sahne mit dem blanchierten Wirsing und dem Ingwer in die Pfanne geben
und erhitzen. Die iibrige Butter (einen Essloffel) mit der braunen Butter hineinriihren und mit
Salz, Pfeffer, Chili und etwas Muskatnuss wiirzen.

Rote Bete:

Die Rote Bete in Salzwasser mit etwas Kiimmel weich kochen, schilen und in etwa zwei Milli-
meter dicke Scheiben, in Spalten oder in einen Zentimeter breite Stifte schneiden. Die Rote Bete
in etwas brauner Butter erhitzen und mit Chilisalz wiirzen.

Zander:

Die Zanderfilets in acht gleich grofie Stiicke schneiden. In einer Pfanne bei mittlerer Hitze im Ol
mit der Hautseite nach unten einlegen, drei bis vier Minuten kross anbraten. Den Fisch wenden,
die Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze der Pfanne glasig durchziehen lassen. Auf
Kiichenpapier abtropfen, salzen und pfeffern.

Eingelegter Ingwer:

Fiir den eingelegten Ingwer den Ingwer schiilen und auf dem Gemiisehobel in feine Scheiben
schneiden. Die Scheiben mit 380 Milliliter Wasser, dem Reisessig, dem Zucker und eineinhalb
Teeloffel Salz in einem Topf aufkochen, vom Herd nehmen und abkiihlen lassen Je zwei Zander-
filets auf warme Teller geben, den Apfel-Ingwer-Wirsing und die Roten Bete daneben anrichten
und sofort servieren.

Alfons Schuhbeck am 16. Dezember 2011
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Zander-Filet auf Kartoffel-Birnen-Ragout

Fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln, fest 2 Birnen, fest 11 Schalotten

2 Scheiben Bacon 170 g Butter, zimmerwarm 1 Muskatnuss

50 ml Weilwein 50 ml Gemiisefond 4 Zanderfilets, a 140 g
30 ml Olivenol 4 Scheiben Parma-Schinken 4 Pfefferkorner, schwarz
3 EL Weilweinessig 3 Eier 1 Zitrone

1 Bund Kerbel Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln waschen, schilen und in zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Birnen
schilen, entkernen und ebenfalls in zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Zwei Schalotten
abziehen und zusammen mit dem Bacon in kleine Wiirfel schneiden. 20 Gramm Butter in einer
Pfanne erhitzen. Die Bacon- und Schalottenwiirfel darin anschwitzen und die Kartoffel- und
Birnenwiirfel dazugeben. Das Ganze kurz anschwitzen und anschliefend mit Weilwein und Ge-
miisefond abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und bei milder Hitze garen. Acht
Schalotten schélen und halbieren. Die Zanderfilets salzen und pfeffern und in einer Pfanne im
heiflen Olivenol anbraten. Die Schalotten und den Parma-Schinken zugeben und weiterbraten,
bis die Hautseite knusprig ist. Danach die Filets wenden und alles bei milder Hitze garziehen
lassen. Die Zitrone auspressen. Den Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und hacken. Fiir die
Hollandaise die iibrige Schalotte abziehen, grob wiirfeln und die Pfefferkérner zerstoflen. Zu-
sammen mit dem Essig und zwei Essloffeln Wasser aufkochen, zwei Minuten kocheln lassen und
durch ein Sieb in eine Schlagschiissel gieflen. Die Eier trennen, die Eidotter in die Schiissel ge-
ben und iiber einem heiflen Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Den Topf vom Herd nehmen
und die restliche Butter nach und nach unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft
abschmecken und den Kerbel unterrithren. Das Kartoffel-Birnen-Ragout auf Tellern anrichten,
jeweils ein Stiick Zander darauf legen und mit der Hollandaise betrdufeln. Nach Belieben mit
einigen frischen Kerbelzweigen garniert servieren.

Johann Lafer am 10. September 2011

Zander-Filet mit Pfirsich in der Alufolie gegart

Fiir 2 Portionen

400 g Zanderfilet 1 Pfirsich 1 Limone

2 Scheiben Schinken/Speck  Weiwein 3 Stiele Zitronenmelisse
0,5 Bund Schnittlauch 30 g Butter Salz

Pfeffer

Ein Stiick Alufolie an allen vier Seiten zu einem erhthten Rand formen und in der Mitte mit
Butter bestreichen. Das Zanderfilet von beiden Seiten salzen und pfeffern und auf die Alufolie
legen. Die Limone von der Schale befreien und klein schneiden. Den Pfirsich ebenfalls in feine
Streifen schneiden. Beides in einen erhitzten Topf geben und leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Zitronenmelisse und den Schnittlauch in gréflere Stiicke schneiden und in den Topf dazuge-
ben. Schinken fein schneiden und ebenfalls in den Topf geben. Nun das Ganze iiber den Zander
verteilen und mit ein wenig Weiliwein und einem Stiick Butter verfeinern. Den Zander im Ofen
gratinieren. Anschlieflend auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 01. 09. 2011
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Zander-Filet mit Rhabarber-Gemiise

Fiir 2 Personen
600 g Kartoffeln, fest 500 g Rhabarber 1 Bund Kerbel

1 Schalotte 2 EL Butterschmalz ca. 1 EL Zucker
Salz 80 ml Sahne 125 ml Fischfond
2 Zanderfilets a 150 g  Pfeffer 2 EL Butter

Kartoffeln kochen und pellen. Rhabarber putzen und in Stiicke schneiden. Kerbel abspiilen, tro-
cken schiitteln und fein hacken. Schalotte schilen, fein wiirfeln und in einer grofien Pfanne mit
1 EL Butterschmalz anschwitzen. Rhabarber zugeben und bei grofler Hitze anbraten, Zucker
tiberstreuen und diesen karamellisieren, mit einer Prise Salz wiirzen. Wenn der Rhabarber weich
ist (er sollte jedoch nicht auseinanderfallen) herausnehmen und warmstellen. Den Bratensatz
mit Sahne und Fischfond abléschen und etwas kocheln lassen. Zanderfilets mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz auf der Fleischseite anbraten, dann wenden
und auf der Hautseite fertig braten, damit diese schon kross wird. Von den Kartoffeln grofie
Wiirfel schneiden. Die Kartoffelreste mit 1 EL Butter und dem gehackten Kerbel stampfen. Die
Kartoffelwiirfel in der Mitte durchschneiden und die gestampften Kartoffeln dazwischen strei-
chen. Die Sauce mit 1 EL kalter Butter binden und abschmecken. Zander mit Rhaberbergemiise
und den Kartoffeln anrichten, die Sauce um den Fisch gieflen und servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 8. Juni 2011

Zander-Filet mit Schalotten-Spinat und Meerrettich-Sofe

Fiir 2 Personen

500 g Zanderfilet mit Haut 150 g Blattspinat 1 unbehandelte Zitrone
5 Schalotten 1 Knoblauchzehe Mehl

2 TL Butter 1 TL Butterschmalz 2 EL Sahnemeerrettich
300 ml Sahne 300 ml trockener Weiiwein 300 ml Gemiisefond

3 Zweige Thymian schwarzer Pfeffer Salz

Den Zander waschen, trocken tupfen, wiirzen und auf der Hautseite leicht mehlieren. Eine Pfanne
mit Butterschmalz erhitzen und den Zander auf der Hautseite kross braten. Den Fisch gelegent-
lich wenden. Etwas Schale von der Zitrone reiben. Zum Schluss etwas Butter, Thymian und
Zitronenschale hinzugeben und aufschiumen lassen. Die Schalotten und den Knoblauch abzie-
hen und in feine Wiirfel schneiden. Den Spinat putzen und gut waschen. Die Schalotten- und
Knoblauchwiirfel mit der restlichen Butter in einer Sauteuse langsam glasig garen. Anschlielend
den Spinat hinzugeben, kurz durchschwenken und fertig garen. Das Ganze mit Salz abschme-
cken. Den Weiflwein in einem Topf gut einkochen lassen, einen Teil des Fonds und der Sahne
aufgieflen, aufkochen und aufmixen. Wenn die Grundsauce nicht schiumt bzw. zu diinn ist, noch
etwas Sahne hinzugeben. Sollte die Sauce zu dick sein, noch etwas Fond hinzugeben. Die Zitrone
halbieren und den Saft auspressen. Zum Schluss die Sauce mit dem Sahnemeerrettich, Salz und
etwas Zitronensaft abschmecken. Das gebratene Zanderfilet mit dem Schalotten-Spinat und der
Meerrettichsauce auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 04. November 2011
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Zander-Filet, Spargel-Risotto, Morchel-Rahm-Sofle

Fiir 2 Personen

2 Zanderfilets, a 120 g 150 g Risottoreis 60 g Parmesan

1 Bund weifler Spargel 150 g frische Morcheln 5 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 unbehandelte Zitrone 1 TL Mehl

2 TL Butterschmalz 1 EL Butter 2 EL kalte Butter

1 EL Olivendl 200 ml Sahne 650 ml Gemiisefond
200 ml trockener Weifiwein 40 ml Sherrycream 6 Zweige Thymian
0,5 Bund glatte Petersilie 1 Lorbeerblatt schwarzer Pfeffer
Salz

Den Spargel schilen und von den unteren Enden befreien. Eine Schalotte und die Knoblauchzehe
abziehen. Die Spargelabschnitte mit der Schalotte, drei Thymianzweigen, der Knoblauchzehe,
dem Lorbeerblatt und 500 Millilitern Gemiisefond in einen Topf geben. Das Ganze aufkochen
lassen und warm halten. Zwei weitere Schalotten abziehen, klein schneiden und in einem kleinen
Topf mit dem Olivendl anschwitzen. Anschliefend den Reis hinzugeben, kurz mitrésten und
anschliefend mit den Weillwein abloschen. Das Ganze mit einem Deckel abdecken und fiinf
Minuten am Herdrand quellen lassen. Die restlichen Schalotten abziehen und in feine Wiirfel
schneiden. Die Morcheln putzen und der Lénge nach halbieren. Beides in einer Pfanne mit
einem Teeloffel Butterschmalz anbraten. Anschlieffend mit dem Sherry abléschen, den restlichen
Fond und die Sahne hinzugeben und leicht sémig einkochen. Den Risotto zuriick auf den Herd
stellen und nach und nach immer wieder den heiflen Fond angielen. Wenn das Risotto zu zwei
Drittel fertig gegart ist, den Spargel in Scheiben schneiden, zu dem Risotto geben und beides
fertig garen. Den Zander waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und von beiden
Seiten mehlieren. Eine Pfanne mit dem restlichen Butterschmalz ausstreichen und den Zander
darin langsam braten. Etwas Schale von der Zitrone reiben. Den Fisch wenden, einen Essloffel
Butter, etwas Zitronenschale und die restlichen Thymianzweige hinzugeben und fertig garen.
Den Parmesan reiben. Kurz vor dem Servieren das Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken,
die kalte Butter und den Parmesan unterrithren. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Die Petersilie fein hacken. Kurz vor dem Servieren die Morchelrahmsauce mit Salz, Pfeffer, der
Petersilie und ein paar Spritzern Zitronensaft abschmecken. Das gebratene Zanderfilet mit dem
Spargelrisotto und der Morchelrahmsauce auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 27. Mai 2011
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Zander-Mangold-Wickel auf Kartoffel-Linsen-Ragout

Fiir 4 Personen
150 g Linsen, braun 700 ml Gemiisefond 1 Lorbeerblatt

2 Zweige Thymian 1 Zwiebel 800 g Zanderfilet

100 g Sahne 1 Zitrone, unbehandelt 1 Staude Mangold

4 Schalotten 3 Knoblauchzehen 100 g Butter, kalt
300 g Kartoffeln, fest 50 ml Weifiwein 1 Bund Schnittlauch
50 g Bacon 1 EL Dijon-Senf, grob  Salz, Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Linsen in einem Topf knapp mit
etwas Gemiisefond (circa 300 Milliliter) bedeckt, einem Lorbeerblatt, zwei Thymianzweigen und
einer geschélten Zwiebel weichkochen. Das Zanderfilet portionieren, dafiir 100 Gramm Zander-
filet fiir die Farce klein wiirfeln und zehn Minuten ins Gefrierfach geben. Das restliche Filet in
vier gleichgrofle Stiicke teilen. Die Schale der Zitrone abreiben. Die angefrorenen Wiirfel mit der
eiskalten Sahne in einen Zerkleinerer geben und zu einer feinen Farce mixen. In eine Schiissel
geben, kriftig mit Salz, Pfeffer und fein abgeriebener Zitronenschale abschmecken. Den Mangold
putzen, waschen und die weilen Stiele von den Blattern trennen. Die griinen Blétter in reichlich
kochendem Wasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und zwischen einem Kiichentuch sehr
gut trocken tupfen. Die Zanderfiletstiicke von beiden Seiten mit der Farce bestreichen und jeweils
in die vorbereiteten Mangoldblatter einwickeln. Zwei Schalotten und zwei Knoblauchzehen schi-
len und klein wiirfeln. In einer Pfanne 30 Gramm Butter erhitzen, Schalotten und Knoblauch
anschwitzen und die Mangold-Wickel darin anbraten. Anschliefend auf ein Backblech legen und
im Backofen zehn bis zwolf Minuten garziehen lassen. Die Kartoffeln waschen, schélen und in
kleine Wiirfel schneiden (circa 1 cm x 1 cm). Die Kartoffelwiirfel in die Pfanne mit der ange-
schwitzten Schalotten-Mischung geben, in der der Fisch angebraten wurde. Kurz anschwitzen
und mit dem Weiflwein abloschen. Diesen verkochen lassen, anschlieBend nach und nach 400
Milliliter Gemiisefond hinzufiigen und kocheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind, aber noch
nicht zerfallen. Zwei Schalotten und eine Knoblauchzehe schilen und klein wiirfeln. Den Bacon
ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Die Schalotten, den Knoblauch und den Bacon in einer
Pfanne in 20 Gramm Butter kross braten. Die Linsen unter die Kartoffeln mischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und 50 Gramm kalte Butterwiirfel unterrithren. Den Schnittlauch in feine
Roéllchen schneiden. Zuletzt mit dem Dijonsenf, den Schnittlauchréllchen und dem kross gebrate-
nem Speck verfeinern. Das Linsen-Kartoffelgemiise in tiefen Tellern anrichten, ein Mangoldwickel
darauf legen und mit dem Schnittlauch bestreuen.

Johann Lafer am 12. November 2011
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Zander-Schneckle mit Speck in Estragon-Essig-Marinade

Fiir 2 Personen

150 g Mehl 50 g Hartweizengrief3 5-7 Eigelb

Salz 1 TL Olivenol 35 g Brunnenkresse
3 EL Butter Pfeffer 1 Eiweif3

120 g Sahne 150 g Zanderfilet ohne Haut Cayennepfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 80 g Blattsalat 1 Zwiebel

50 g gerducherter Bauchspeck 6 EL Traubenkernol 3 Stiele Estragon

1 Schalotte 3 EL Estragonessig 30 ml Gemiisebriihe
1 TL scharfer Senf 1 Prise Zucker

Mehl, Hartweizengrie3, Eigelbe, 1 TL Olivensl und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig ver-
kneten, diesen in Frischhaltefolie verpackt 30 Minuten ruhen lassen. Brunnenkresse abspiilen,
trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Dann die Blatter in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kalt stellen. Eiweifl mit 80 g Sahne und den Bren-
nenkressebldattern mit einem Piirierstab zu einem feinen Piiree mixen. Zanderfilet in feine Wiirfel
schneiden, leicht salzen und in einen Cutter geben, das Piiree zugeben und zu einer feinen Farce
cuttern. Diese durch ein Sieb streichen und kalt stellen. Restliche Sahne steif schlagen und unter
die Farce heben, mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft wiirzen. Salat putzen, waschen und
gut abtropfen lassen. Den Nudelteig hauchdiinn mit der Nudelmaschine ausrollen und in Recht-
ecke (6x3cm) schneiden. Die Zanderfarce mit einem Spritzbeutel der Liange nach auf den Teig
spritzen, den Teig umklappen, fest andriicken, mit dem Nudelholz die Naht plattdriicken und
mit einem gezackten Rddchen abschneiden. Die Nudeltasche wie eine Schnecke aufrollen und die
Naht mit etwas Wasser zukleben. Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden, Speck ebenfalls
fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 EL Traubenkerndél die Zwiebel goldbraun anschwitzen, Speck
zugeben und ebenfalls anschwitzen. Mit Pfeffer wiirzen. Estragon abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Schalotte schilen und fein wiirfeln. Schalotte, Essig, 5 EL Traubenkerndl, Ge-
miisebrithe, Senf und Estragon in eine Schiissel geben und zu einer Vinaigrette verrithren. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. In einem Topf mit kochendem Salzwasser die
Zanderschneckle 3 Minuten kochen, herausnehmen und in einer Pfanne mit 2 EL Butter schwen-
ken, evtl. noch 2 EL Kochwasser zugeben. Zanderschneckle in der Mitte des Tellers anrichten,
Speckschmelze darauf verteilen. Den Salat mit der Vinaigrette anmachen und daneben schén
anrichten. Restliche Vinaigrette iiber die Zanderschneckle traufeln.

Jorg Sackmann Dienstag, 27. September 2011

114



Zweierlei vom Wolfsbarsch mit Mangold

Fiir 2 Portionen

300 g Wolfsbarschfilet 1/2 Mangold 1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel 1 Limette Olivenol

Chili Salz Pfeffer

Den Wolfsbarsch filetieren, die Hélfte davon in feine Streifen schneiden und klein hacken. Das
Ganze in eine Schiissel geben. Den gehackten Wolfsbarsch mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen.
Das zweite Stiick mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf der Hautseite in einer Pfanne mit heiflem
Olivendl (sonst bleibt die Haut in der Pfanne haften) anbraten. Den Mangold waschen, in feine
Stiicke schneiden und in eine Pfanne mit heilem Olivendl anschwitzen. Gehackten Knoblauch
und Zwiebeln dazugeben. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und ein wenig Chili dazugeben. Zum
Anrichten die Mangoldblatter auf einen Teller legen. Dann das Wolfsbarschfilet mit dem kalten
Tatar auf das Gemiise geben. Abschlieflend mit Pfeffer, Limettensaft und Olivendl wiirzen.

Steffen Henssler am 18. 08. 2011
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