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Currymuscheln

Zutaten:

Fiir 2-4 Personen
1 kg Pfahl- (Bouchot-) Muscheln

100 g Butter

Jje 1 Schalotte

15 g Lauch, nur das Weille

25 g Fenchel/

25 g Stangensellerie

£ Knoblauchzehe

alles fein gehackt

I MS Safranfdden

1TL Curry

150 m/ Chardonnay

2 ¢/ Noilly-Prat

Bouguet garni aus Petersilienstan-
gel, Lorbeerblatt, Thymianzweigen,
schwarzer Pfeffer

80 g ungesiifte Kokosmilch

125 g Sahne

1 Prise Meersalz

Saft einer # Zitrone
Cayennepfeffer

Je etwas gehackte Peter-silie, Ba-
silikum, Dill, junge Fenchel- und

Sellerieblatter
1 M S Trnnumwer

Zubereitung:

Muscheln putzen (den Bart
erst im letzten Moment ent-
fernen so bleibt das Meer-
wasser in der Muschel und
die Muschel langer am Leben.
Muscheln dreimal sehr gqut
durchwaschen. Bereits ge-
offnete entfernen. Butter
am besten in einem Le Creu-
set Topf (GuBeisen) auf-
schdaumen und dann Schalot-
te, Lauch, Fenchel, Stangen-
sellerie und Knoblauch ohne
Farbe anschwitzen. Safran-
fdden und Curry zugeben und

kurz  mitschwitzen. Mit
Weiwein und  Noilly-Prat
abloschen. Muscheln und

Bouquet garni zugeben und
stark pfeffern. Dann zuge-
deckt stark kochen lassen,
bis die Schalen aufspringen.
Zwei- bis dreimal gut umrih-
ren. Die Muscheln vom Feuer
nehmen herausnehmen, Bou-
quet entfernen und Sud auf-

kochen lassen. Kokosmilch, Sahne, Meersalz, Zitronensaft und Ca-
yennepfeffer zugeben und Sud sdmig einkdcheln lassen. Zum Schluss
Petersilie, Basilikum, Dill, Fenchel und Selleriebldtter einschwenken




und Ingwer zugeben. Muscheln mit etwas kochend heifer Sauce
ibergiefen und nochmals gut pfeffern, dann in vorgewdrmte tiefe
Teller fiillen. Den restlichen Sud in Espressotassen nach dem Ver-
zehr des Gerichts servieren.

Tipp:

Ein Schuss Kirschwasser zum Schluss, vor dem Auffiillen auf Teller,
dem Ganzen beigegeben, verstdrkt den Geschmack.



Gambas

mit Rihrei

Zutaten:

Fir 4 Personen

20 mittelgrofe Gambas

1 kleiner Kopf Blumenkoh/
8 mittelgroBe Landeier
grobes Meersalz
Cayennepfeffer

4 EL geschlagene Sahne
80 g Butter

1MS Currypulver
Basilikumblatter zum Gar-
nieren

Zubereitung:

Gambas von Kopf und Schale be-
freien (Darm vorsichtig herauszie-
hen) und in 05 cm grofe Stiicke
schneiden. Blumenkohl waschen, in
kleine gleichmdBige Roschen teilen
und in kochendem Salzwasser al
dente kochen. Durch ein Sieb abgie-
Ben, mit kaltem Wasser abbrausen
und zum Abtrocknen auf Kiichenpa-
pier legen.

Anschliefend die Eier in eine Schiis-
sel aufschlagen, salzen, pfeffern

und mit einer Gabel durchschlagen, dann die geschlagene Sahne un-
terziehen. In der Zwischenzeit die Butter in einer Teflon-Pfanne
hell aufschdaumen lassen, Blumenkohlrdschen beigeben und mit Curry
bestreuen. Gambas dazugeben, kurz anbraten und mit Salz und Ca-
yennepfeffer wiirzen. Nun die zerschlagenen Eier zugeben und mit
einem Kochloffel vorsichtig verriihren. Das fertige Riihrei auf vor-

gewdrmte Teller geben und
mit geschnittenem Basilikum
servieren. Dazu eine mit
reichlich Butter bestrichene
Scheibe Landbrot.

Tipp:
Das Riihrei friihzeitig von

der Herdplatte nehmen,
sonst wird es zu fest,




Jakobsmuscheln mit Apfel-Gelee

Zutaten:

Fir 4 Personen

125 m/ Wasser

50 ml klarer Apfelsaft,

1 TL Honig,

15 g frische Minz, gehackt

4 Minzblatter,

12 g Agar-Agar,

50 ml trockener Schaumwein,
Saft von #Limette,

5 g Ingwer, fein geschnitten,
30 m/ Limonen-Oliven-0OI,
Flor de Sal

Japanischer Pfeffer (Togarashi)

1 Salatgurke,

4 groffe ausgeloste Jakobsmuscheln

8 Zuckerschoten
Sesamo/

Zubereitung:

Wasser mit Apfelsaft und
Honig aufkochen, 15 g Minze
zugeben. 3 Minuten ziehen
lassen, abseihen, abkihlen
lassen, Agar-Agar einrih-
ren. 1/2 Zentimeter hoch in
eine mit Klarsichtfolie aus-
gekleidete Form fiillen. Kalt
stellen. Schaumwein, Limet-
tensaft, Ingwer aufkochen,
auf die Hdlfte reduzieren.
Limonendl zugeben, mit Salz,
Pfeffer abschmecken. Gur-
ke schdlen, 16 diinne Schei-
ben abschneiden, den Rest,
entkernt, ldngs in diinne
Streifen schneiden, diese
mit  Ingwer-Limetten-Sud

bestreichen. Muscheln ohne Fett in einer beschichteten Pfanne bei
grofer Hitze auf beiden Seiten kurz anbraten. Jeweils mit
Minzblatt und Gurkenstreifen umwi-
ckeln. Gelee stiirzen, wiirfeln. Zucker-
schoten in feine Streifen schneiden,
salzen, in Sesamol anschwitzen. Je 4
Gurkenscheiben im Karree anrichten,
darauf die warmen Zuckerschoten ge-
ben. Je 6 Geleewiirfel rundherum set-
zen, Muscheln in die Mitte platzieren,
etwas Flor de Sal darauf geben.




Kaisergranat

Zutaten:

Fiir 4 Personen

16 grofSe Kaisergranate, geschalt
250 ml Weilwein

100 m/ WeiSweinessig

150 g Per/zwiebeln, geschalt

10 g Ingwer

1 kleine Knoblauchzehel weife Zwie-
bel, gewirfelt

Oliveno/

1 Limonenblatt

# TL rosa Pfefferkdrner, gestofen
100 g Butternutkirbis

100 g Thai-Mango

Saft einer Zitrone

Meersalz

Togarashi (japanischer Pfeffer)

1 EL Koriander, geschnitten

vendl marinieren. Koriander zugeben.
Kaisergranate auf Teller geben, mit
Vinaigrette bestreichen. Mit Kirbis
und Mango anrichten.

Zubereitung:

Fir die Vinaigrette WeiR-
wein, Essig, Perlzwiebeln
mit etwas Salz aufkochen.
12 Stunde ziehen lassen,
passieren. Ingwer, Knob-
lauch Julienne schneiden
und mit Zwiebel in Olivendl
leicht anschwitzen und zum
Fond geben. Limonenblatt
und rosa Pfeffer zugeben.
20 Minuten reduzieren
lassen. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Etwas
Olivensl einriihren, kalt

stellen. Kiirbis und Mango
in Streifen schneiden, mit
Zitrone, Salz, Bergpfeffer,
etwas Vinaigrette und Oli-




Karpfen blau

Zutaten:

Fir 2 Personen

1 Karpfen (2 bis 2,5 Pfund ausge-
nommen),

2 | Wasser

0.5 | Weilwein

Je 50 ml Pernod und Noilly Prat
40 g Meersalz

30 g Zucker

1 Gemdisezwiebel in Ringen

Je 100 g Karotten, Fenchel, Stan-
gensellerie

Lauch, in gleich grollen Scheiben
1 Zitronenscheibe

3 dicke Scheiben frischer Ingwer
8 Pfefferkorner

6 Wacholderbeeren

4 Pimentkorner

4 Nelken

3 Lorbeerbldtter

etwas Fenchelsamen

0,2 / Essig

1 kleines Bund gehackte Petersilie
200 g zerlassene Butter

Zubereitung:

Karpfen schuppen und wa-
schen.

In breitem Topf Wasser
mit WeiBwein, Noilly Prat,
Pernod, Salz, Zucker, zu-
rechtgeschnittenen Gemi-
sen, Zitronenscheibe, Ing-
wer sowie sdmtlichen Ge-
wiirzen 10 Minuten kocheln
lassen, damit die Aromas-
toffe in den Sud ilibergehen
kénnen.

Essig zufiigen, Karpfen
einlegen, mit Deckel etwa
20 bis 25 Minuten garzie-
hen lassen; der Sud darf
nicht kochen.

Ldsst sich die Riickenflosse
leicht herausziehen, ist der
Karpfen fertig.

Karpfen vorsichtig auf eine
Porzellanplatte heben und
mit den Gemiisen und etwas
Sud anrichten, mit gehack-

ter Petersilie bestreuen.
Die zerlassene Butter in der Sauciere servieren, dazu Petersilien-
kartoffeln reichen.
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Blaukochen ist eine dekorative Zubereitungsart fir ganze SiBwas-
serfische. Vor allem Aal, Karpfen, Schleie und Forelle werden blau
gekocht. Die namengebende Blaufdrbung ist auf die Schleimschicht
der Fischhaut zuriickzufiihren, die beim Garen eine blassblaue Farbe
annimmt.

Zum Blaukochen eignen sich nur sehr frische Fische, die noch nicht
lange der Luft ausgesetzt und so wenig wie mdglich berihrt wurden,

da die Schleimschicht sehr empfindlich ist.



Krebse auf Spitzkohl mit
Kimmel-Biersauce

Zutaten:

Fiir 4 Personen
24 Krebse
SalzPfeffer
Kimmelsauce:
0.1/ Weilwein
3 EL Noilly Prat
1 Schalotte
0.5 | Krebsfond
1 TL Kimme/
150 g Butter
1 5chuss Bier
Spitzkohl:

200 g Spitzkohlblatter

etwas Butter
Muskat
wenig Zucker

ca. 3 cm schneiden. In Salzwasser kurz
blanchieren, abschrecken und gut ab-
tropfen lassen. Die leicht ausgedriick-
ten Bldatter mit der Butter in einen
Topf geben. Gar diinsten. Mit Salz,
Muskat und wenig Zucker abschmecken.
Krebse in schaumiger
schwenken, salzen und pfeffern. Auf
dem Kohl mit Kiimmel-Biersud im tiefen

Teller servieren.

Butter an-

Zubereitung:

Reichlich Wasser im grofen Topf mit
Salz sprudelnd kochen lassen. Krebse
hineingeben und sofort unter die Was-
seroberfldche driicken. Von der Koch-
stelle nehmen, 3 Minuten ziehen lassen,
abschrecken. Krebse halbieren, Darm
entfernen, Scheren leicht anschlagen,
sodass man das Fleisch enthehmen kann.
Weiwein und Noilly Prat mit der ge-
wirfelten Schalotte kurz aufkochen,
mit Krebsfond auffiillen und auf ein
Drittel einkochen. Salz und Kimmel
dazugeben, passieren.

Den Sud mit Butter im Mixer aufschla-
gen und mit Bier aromatisieren.
Spitzkohlbldtter ohne Strunk in Fle-
ckerl  von
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Lachs mit
Staudenselleriemarinade

Zutaten:

Fir 4 Personen

# Limette

50 m/ Olivenol/

600 g Lachsfilet roh, mit Haut
schwarzer Pfeffer
Meersalz

Fir die Marinade:

# Orange, unbehandelt
£ Zitrone, unbehandelt
150 m/ Olivenol

Je 30g Karotten und Fenchel
30 g Schalotten

100 g Stangensellerie

1 Zehe Knoblauch

30 ml WeiBwein

10 m/ Orangensaft
300m/ Fischfond

1 Thymianzweig

1 T/ gehackte Petersilie
1 MS Safran

grobes Meersalz
schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Fir das Carpaccio den Saft der
Limette auspressen, dann mit
Olivensl und etwas Salz und
Pfeffer vermengen. Die Teller
damit einpinseln.

Mit einem sehr scharfen Messer
feine Scheibchen vom Lachs
abschneiden (dabei von der Haut
losen), und auf die Teller legen,
diinn mit der Ol-Marinade be-
pinseln,

Fiir die Sauce ldngliche Streifen
(Zesten) aus der Orangen- und
Zitronenschale schneiden. Das
Olivendl in einem Topferhitzen.
Karotten, Fenchel, Schalotten,
Stangensellerie und Knoblauch
darin anschwitzen. Mit WeiBwein
abléschen, den Orangensaft da-
zu leeren und mit Fischfond auf-
giefen.

Thymian, Orangen- und Zitro-
nen-Zesten sowie den Safran

dazugeben. Bei geringer Hitze kdcheln lassen, bis das Gemiise weich,

aber nicht verkocht ist.

Thymianzweig und die Zitrus-Zesten entfernen.
Mit Meersalz, Petersilie und grobem schwarzem Pfeffer abschme-
cken. Heif} iber die Lachsscheiben verteilen.




Lachstatar

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen Den Lachs, kurz vor dem endgiiltigen

200 g Lachsfilet, gefroren | Auftauen, mit dem Messer zundchst

4 Stangen Sellerie in feine Scheiben, dann zu Tatar

1 Tomate, 100 bis 110 g schneiden. Mit Creme Legere, 2 EL

1 mittelgrofe Karotte Limettensaft, je einer Prise Salz,

1 Avocado Pfeffer, Zucker und Piment d'Espe-

1 Bund Schnittlauch lette vermischen.

4 EL Limettensaft Die Karotte zundchst in diinne

1 EL Creme Legere Streifen schneiden, blanchieren und

1 EL Senf (mittelscharf) dann sehr klein wiirfeln.

Piment dEspelette Die Tomate hduten, entkernen und

Salz in kleine Stiicke schneiden.

Pfeffer Den Staudensellerie in kleine Wiir-

Zucker fel schneiden.

Balsamicocreme Das Gemiise im Blender oder Mixer-
kurz weiter zerkleinern.

Den Schnittlauch in Rélichen
schneiden.

Die Avocado in kleine Wiirfel
schneiden, mit dem Senf, zwei
EL Limettensaft, je einer Prise
Salz, Pfeffer und Piment
d'Espelette vermischen.
Avocadogemisch, Gemise und
Schnittlauchréllchen vermengen.
Servierringe auf die Teller setzen und, beginnend und endend mit
der Gemise-Avocadomasse, alles stapeln.

Die Ringe abziehen, nach Geschmack mit Balsamicocreme-Streifen
verzieren und die , Tirmchen' servieren.
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Loup de Mer auf
Basilikum-Risotto

Zutaten:

Fiir 4 Personen

120 g Risotto-Reis

500 g Filets vom Loup de
Mer

1 Bund Basilikum

7 EL Olivenol

300 m/ Balsamico-Essig
1 EL Butter

100 g Zucker

+ TL Senf

1 EL Sojasauce

50 m/ Rotwein

200 ml WeiBwein

2 Zwiebeln

# Knoblauch-Zehe, fein
gewtrfelt

100 m/ Sahne

1/ Brihe

Salz, Pfeffer

Zitrone

Meh/

Zubereitung:

Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden
und in 3 EL heiBem Olivensl glasig
diinsten. Risotto-Reis zugeben, mit
einem Schopfloffel warmer Brihe
und WeiBwein angiefien. Bei schwa-
cher Hitze kocheln lassen. Unter
stdndigem Rihren immer etwas Bri-
he (insgesamt 1 |) zugeben, bis das
Risotto die richtige Konsistenz, d.h.
im Kern einen leichten Biss hat.

Den Zucker in einem kleinen Topf
karamellisieren lassen, mit Balsami-
co-Essig, Rotwein, Sojasauce ablé-
schen und leicht einkochen lassen.
Senf und Sahne dazugeben.

500 g Filets vom Loup de Mer mit
Zitrone, Salz und etwas Pfeffer
wirzen und mehlieren. In 4 EL hei-
Bem Olivensl zuerst auf der Haut-
seite 1 bis 2 Minuten scharf anbra-
ten und noch mal 1 Minute auf der
Fleischseite. Zur Seite stellen und

ruhen lassen. Zum Schluss das Basilikum waschen, zupfen und in fei-
ne Streifen scheiden. Mit 1 EL Butter unter das Risotto riihren.
Fisch auf das Risotto setzen, Balsamico-Reduktion dazu geben.
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Miesmuscheln in Weilwein

Zutaten:

Fir 4 Personen als Vorspei-
se

2 kg Miesmuscheln in der
Schale

150 g Butter

Je 3 Tasse feingehackte
Zwiebeln und Schalotten

1 Stdngel feingeschnittener
Staudensellerie

6 EL feingehackte Petersi-
lie

6 EL frischer Kerbel oder 1
EL zerriebener getrockne-
ter Kerbe/

#1 trockener Weillwein
schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Die Muscheln unter flieBendem kal-
tem Wasser griindlich mit einer
harten Biirste oder mit einem Topf-
kratzer schrubben.

In einer schweren, 8 1 fassenden
Kasserolle die Butter iiber Mittel-
hitze zerlassen. Wenn sich der
Schaum zu legen beginnt, fiigt man
Zwiebeln, Schalotten, Staudenselle-
rie, 4 EL Petersilie und den gesam-
ten Kerbel hinzu. Etwa 5 Minuten
lang haufig rihren, bis Zwiebeln und
Schalotten weich, aber noch nicht
braun sind. Sorgfaltig darauf ach-
ten, dass sie an keiner Stelle dunkel
werden, und die Temperatur ent-
sprechend regulieren.

Den WeiBwein sowie einige Prisen Pfeffer hinein rihren und dann die
Muscheln mit der Scharnierseite nach unten darin anordnen Die
Kasserolle fest zudecken und den Wein iiber starker Hitze zum Ko-
chen bringen. Nun auf schwache Temperatur herunterschalten und 5
bis7 Minuten ziehen lassen, bis sich die Muschelschalen gecffnet
haben. Diejenigen, die geschlossen bleiben, wegwerfen. Die geéffne-
ten Muscheln mit einem Schaumloffel in eine vorgewdrmte Terrine
oder in groBe Suppentassen legen. Die Briihe durch ein feines Sieb
seihen, das mit einer doppelten Lage feuchtem Mull ausgelegt ist.
Mit den restlichen 2 EL Petersilie bestreuen und sofort servieren.
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Tipp:

Beim Kauf von Muscheln, wie auch beim Kauf von Austern, muss man
darauf achten, dass die Schalen fest geschlossen sind. Sollten ge-
offnete Muscheln dabei sein, so hdlt man sie kurz unter flieRendes
kaltes Wasser; wenn sie sich dann nicht schliefien, wirft man sie weg.
Ebenso miissen diejenigen Muscheln weggeworfen werden, die sich
beim Kochen nicht 6ffnen.

Miesmuscheln werden heute im Supermarkt in Schutzgaspackungen
zu einem Kilogramm verkauft. Sie sind gewaschen und geputzt aber
verhdltnismaBig klein. Das Anordnen mit Scharnier nach unten kann
man sich dabei schenken. Man gibt sie einfach in den Sud.



Potaufeu von Miesmuscheln

Zutaten:

Fiir 4 Personen

2 kg Miesmuscheln

1 Knoblauchzehe

1 Fenchelknolle mit Grin
1 Karotte

1 Lauch

100 g Staudensellerie

2 Schalotten

20 g Butterschmalz

1 Thymianzweig

15 ¢/ trockener WeiBwein
25 ¢l Fischfond

30 c/ Sahne

1 MS Safranfdden

40 g Butterwirfel/

Saft von 1 Zitrone

Salz und Pfeffer

2 ¢/ Pernod

1 Tomate, geschdlt, ent-
kernt und gewiirfelt

1 TL Estragon, fein gehackt

Zubereitung:

Muscheln putzen, Knoblauchzehe
schdlen. Die inneren Bldtter vom
Fenchel in feine Streifen schneiden,
Karotte, Lauch und das Schonste
vom Sellerie in Rauten schneiden,
blanchieren und beiseite stellen.
Reste von Fenchel und Lauch und die
Schalotten zerkleinern.

Muscheln im Butterfett anschwit-
zen. Das zerkleinerte Gemiise,
Knoblauch und Thymian zufiigen,
mitschwenken. Mit Wein und Fisch-
fond auffiillen, zugedeckt ca. 5 Mi-
nuten kocheln, bis sich die Muscheln
offnen. Muscheln  herausheben,
Fleisch aus den Schalen losen.

Fond durch ein Sieb giefen, etwas
einkochen. Sahne und Safran unter-
rihren, weiter reduzieren. Bei mil-
der Hitze Butter zufligen und
einkocheln. Mit Zitronensaft, Salz,
Pfeffer, Pernod abschmecken.

Muscheln, Gemiise, Tomatenwiirfel und Estragon in den Fond geben,

erhitzen, anrichten.




Saibling mit Wodkasauce

Zutaten: Zubereitung:

Fir 4 Personen Den Backofen auf 90 Grad vorhei-
4 Saiblingfilets (pro Portion | zen. Saiblingsfilets waschen, tro-
etwa 160 g) cken tupfen, entgrdten, von der
Butter Haut befreien.

Salz Einen groBen Essteller mit Butter
Pfeffer bestreichen, salzen und pfeffern.
Frischhaltefolie Saiblingsfilets darauf geben, mit

Frischhaltefolie bedecken und 18
Minuten in den Backofen geben.

In einem Topf Butter zerlaufen lassen, Nussbutter zugeben, Scha-
lotte darin glasig andiinsten, mit WeiBwein abloschen und mit Fisch-
fond aufgieBen. Limonenschale beigeben, alles aufkochen lassen.
Limonenschale herausnehmen.

Mit kleinen Butter-
stiickchen und einem
Mixstab den Fond
aufmontieren. Zum
Schluss noch geschla-
gene Sahne unterhe-
ben und einen Schuss
Wodka zugeben. Ab-
schmecken mit Salz,
Cayennepfeffer und
Limonensaft.

Wer mochte, kann das
Gericht mit einem
Loffel Kaviar verfei-
hern.
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Seezungenfilets mit
Champignons

Zutaten: Zubereitung:

Fir 6 bis 8 Personen Den Backofen auf 180° vorheizen.
1# kg Seezungen- oder Die Képfe von 12 bis 16 Champignons
Schollenfilets, in gleich abschneiden und den Rest sowie alle
grofBe, serviergerechte Stiele in Scheiben schneiden. In
Stiicke geschnitten einer Pfanne von 15 bis 20 cm
375 g Champignons Durchmesser zerldsst man auf maBi-
4 EL Butter ger Hitze 2 EL Butter mit 1 EL Ol
2 EL Pflanzenol Man schwenkt die ganzen Cham-
1 EL feingehackte Zwiebeln | pignonkdpfe 1 oder 2 Minuten in
2 | trockener WeiBwein dem heifen Fett, bis sie leicht ge-
1 TL Zitronensaft braunt sind, dann stellt man sie in
Salz der Pfanne beiseite.

schwarzer Pfeffer In einer Pfanne von 20 bis 25 cm
Wasser Durchmesser zerldsst man auf maBi-

ger Hitze 2 EL Butter mit 1 EL
Pflanzenél. Die in Scheiben geschnittenen Champignons dazugeben
und unter stdndigem Riihren 2 Minuten diinsten. Die Schalotten zu-
fiigen, 1 Minute diinsten und den Zitronensaft zugiefen.

Man buttert ein flaches, feuerfestes Geschirr, das groB genug ist,
die Filets in einer Lage aufzunehmen, gut aus und legt die Filets
nebeneinander hinein, wobei man sie einmal zusammen-faltet, wenn
sie weniger als 6 mm dick sind. Salzen, pfeffern und die Champig-
non-Schalottenmischung lber den Filets verteilen. Man giefit den
Wein und so viel Wasser zu, dass es knapp bis zur Oberseite der
Fische reicht. Auf der Herdplatte vorsichtig bis zum Siedepunkt
erhitzen, mit gebuttertem Pergamentpapier bedecken und dann auf
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dem mittleren Einschub des Backofens 8 bis 10 Minuten garen, bis
die Filets gerade fest sind, wenn man auf sie driickt.

Aus dem Ofen nehmen und das Pergamentpapier entfernen. Vorsich-
tig schopft man die Flussigkeit aus dem Geschirr und siebt sie in
eine Sauteuse. Das feuerfeste Geschirr stellt man lose zugedeckt
zur Seite, um den Fisch warm zu halten.

Die Pochierflissigkeit kocht man auf grofer Flamme, bis sie zu 1
Tasse eingekocht ist. Sie wird zur Zubereitung der Sahnesauce be-
nétigt.

Unmittelbar vor dem Servieren erhitzt man die Champignonkaopfe.
Alle Flissigkeit abnehmen, die sich in dem feuerfesten Geschirr
gesammelt hat.

Den Fisch mit der Sauce iiberziehen und die Champignonkopfe da-
rauf verteilen. Sofort servieren.

Tipp:

Das Rezept fiir die erwdhnte Sahnesauce ist unter Saucen zu fin-
den.
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Spargel mit mariniertem
Thunfisch

Zutaten:

Fiir 4 Personen:
24 Stangen Spargel (1a Qualitat)
Salz
Zucker
etwas Butter
Zitrone
4 Scheiben roher Thunfisch
Thunfisch-Marinade (Marinierzeit 20 Minuten):
1 EL Sojasauce
1/2 Limette
3 EL Sesamol/
1 Spritzer Sherry
etwas Zucker, Meersalz, Pfeffer
Gemdlsevinaigrette:
10 halbierte Kapern
1 kleine Schalotte in feinen Wiirfein
5 schwarze Oliven in kleinen Wiirfeln
1 EL geschdlte Gartengurke in kleinen Wiirfeln
1 Tomate in kleinen Wiirfeln
1 hart gekochtes Ei
1 Msp. Senf
8 ¢/ bestes Olivendl
1/2 Teeloffel Nussol
Salz
Pfeffer
Krauter (Petersilie, Kerbel, Schnittlauch, Koriander)
Zitronensaft
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Zubereitung:

Spargelwasser mit Salz, Zucker, nussgrofem Stiick Butter aufstel-
len. Spargel schdlen, in Zitronenwasser legen.

Fir die Thunfischmarinade Sojasauce, Limettensaft, Sesamal, Sher-
ry und etwas Zucker vermischen. Mit Meersalz und Pfeffer ab-
schmecken.

Thunfisch auf beiden Seiten mit Marinade bestreichen, mit Folie
abdecken, 20 Minuten kalt stellen. Vinaigrette-Zutaten (Kapern,
Schalotten,- Oliven,- Gurken,- Tomatenwirfel) in eine Schiissel ge-
ben. Ei schdlen, EiweiB und Eigelb getrennt hacken, dazu geben, alles
vermengen. Mit Senf, Oliven- und Nussdl, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Gezupfte Krduter untermischen. Einige Stunden ziehen
lassen.

Spargel knackig mit Biss abkochen, kurz in Eiswasser abschrecken,
trockentupfen und noch lauwarm mit der Gemisevinaigrette mari-
nieren.

Auf Teller anrichten: Spargel in die Mitte setzen, mit der Vinaigret-
te betrdufeln, marinierten Thunfisch anlegen.

Mit Kopfsalatherzen und Krdutern ausgarnieren.

F

.

- =
%,
i

~ 103 ~



Steinbutt in Milchsud

Zutaten:

Fiir 4 Personen

1 Steinbutt (bis 1kg)
1/ Wasser

1/ Milch

1 Zitrone

1 kleinen Zwiebel

6 Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt

100 g Champignons
2 EL Pommery-Senf
200 g feinste Tafelbutter

Zubereitung:

Milchsud aus 1 | Wasser, 1 | Milch, 1
in Scheiben geschnittenen Zitrone
ohne Schale, Haut und Kerne, 1 klei-
nen weiflen, geschdlten, halbierten
und in Scheiben geschnittenen
Zwiebel, 1 kleinem Lorbeerblatt, 6
zerdriickten Pfefferkéornern, reich-
lich Salz sowie 100 g in Scheiben
geschnittenen Champignons aufko-
chen lassen.

Anschliefend 2 bis 4 dicke Scheiben
aus dem Mittelstiick des Steinbutts

an der Grdte d ca. 250 g darin einlegen und ca. 10 Minuten lang po-
chieren, ca. 5 Minuten auf den Garpunkt nachziehen lassen, aber

nicht kochen.

Steinbutt herausnehmen, auf eine Stoffserviette legen und mit
einer zweiten Serviette abdecken (damit der Fisch abtropfen kann
und nicht der ganze Sud auf dem Teller ist).

In der Zwischenzeit ca. 200 g feinste Tafelbutter hellbraun auf-
schdumen lassen, 1 bis 2 EL Pommery-Senf einrihren.

Haut des Steinbutts auf beiden Seiten entfernen, Fisch auf heiem
Teller anrichten, mit der heifen, schdumenden Butter betrdufeln.

Tipp:

Dazu kann man Dampfkartoffeln und Blattspinat servieren.
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Steinbutt mit Tomaten

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen: Tomaten waschen, am Stielansatz
4 gleichmdBig grofe Stein- kreuzweise einschneiden, (berbri-
buttfilets (a ca. 140 g) hen, kalt abschrecken, Haut abzie-
4 vollreife Tomaten hen, vierteln, entkernen, und in ¥ cm
1 mittelgrofe rote Zwiebe/ groBe Stiicke schneiden.

4 Schalotten (ca. 60 g) Fischfond zubereiten, passieren.
150 g weile Champignons Geschdlte Zwiebel und Schalotte in
30 g Butter feine Wiirfel schneiden.

50 cl WeiBwein Champignons putzen und mit einem
50 ¢/ Fischfond feuchten Tuch sauber reiben.

Salz In einer runden Reine 30 g Butter
Pfeffer hell aufschdumen lassen, Zwiebel-
1 Prise Zucker und Schalottenwiirfel beigeben und
1 Estragonzweig, gewaschen | ganz langsam glasig dinsten. Mit
und abgezupft Weifwein  abloschen,  komplett
100 g Butter einkocheln lassen. Fischfond beige-
Zitronensaft ben, fast ganz einkochen lassen. Die
20 g Butter fiir Champig- Tomatenwiirfel sowie den Estragon-
nons stdngel ohne Bldtter beigeben, sal-

zen, pfeffern, eine Prise Zucker und
suppig einkdcheln.

Gewiirzte Steinbuttfilets einlegen (mit der schonen Seite nach un-
ten), mit gebutterter Alufolie abdecken, Deckel darauf geben und
bei 180 °C im vorgeheizten Rohr fiinf Minuten gar ziehen lassen.

Mit Hilfe einer Palette den Fisch aus der Pfanne nehmen, mit Folie
abdecken, warm stellen. Flissigkeit fast zur Hdlfte einkochen las-
sen, den Estragonstdngel entfernen und 100 g in Wiirfel geschnitte-
ne kalte Butter nach und nach beigeben, binden lassen, mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft korrigieren.
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Nun den Steinbutt mitsamt der ausgetretenen Fliissigkeit in die
Sauce geben, ohne kochen zu lassen, warm schwenken.

Champignons in nicht zu diinne Scheiben schneiden, kurz in 20 g But-
ter ohne Farbe anschwitzen, salzen, etwas Zitronensaft dariiber
geben. Estragonbldtter klein schneiden, beigeben. Fisch auf heiflen
Tellern anrichten Champignons zum Steinbutt geben. und mit der
Sauce iibergiefen. Dazu einen lockeren Duftreis reichen.

Tipp:

Den Fond kann man kaufen oder selbst anfertigen, indem man sich
vom Fischhdndler die Grdten des Steinbutts mitgeben ldsst und die-
se auskocht.
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Zanderfilet auf Rahm-
sauerkraut

Zutaten:

Fiir zwei Personen

100 g gerducherter
aurchwachsener Speck

4 Stick Zanderfilet a 150 g
100 g WeiBbrotwdrtel

75 g Butter

Salz Pfeffer

Fir das Rahmsauerkraut:
50 g Ganseschmalz

50 g gehackte Schalotten
150 g sife Sahne

200 g gewaschenes, abge-
tropftes Sauerkraut

3 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

Salz Pfeffer

Zubereitung:

Das Gdnseschmalz zerlassen und die
gehackten Schalotten darin andiin-
sten.

Die Sahne dazugeben und aufko-
chen lassen.

Das Sauerkraut und die Wachol-
derbeeren zufiigen, leicht mit Salz
und Pfeffer wiirzen und etwas ein-
kochen lassen.

Den gerducherten Speck fein wiir-
feln und in einer Pfanne ausbraten.
Das Zanderfilet leicht mit Salz und
frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen
und in dem ausgebratenen Speck von
jeder Seite ca. 13 Minuten braten.
Nebenbei die Brotwiirfel in zerlas-
sener Butter goldbraun anraésten.

Das Sauerkraut auf vorgewdrmten Tellern anrichten, vorher das
Lorbeerblatt entfernen, das Zanderfilet darauflegen und mit den
Speck- und Brotwiirfeln bestreut servieren.

Dazu passen kleine neue Kartoffeln, gepellt und in Butter ge-
schwenkt oder als Salzkartoffeln.

Tipp:

Zusdtzlich etwas Sahnesauce bereithalten.
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