Bouillabaisse vom Siuiwasserfisch

Zutaten fiir 4 Portionen
8 kleine Kartoffeln, festkochend

800 g verschiedene Fischfilets, mit
Haut, ohne Graten (z. B. Zander,
Saibling, Waller, Lachsforelle)

1/2 Stange Lauch

150 g Karotten

150 g Sellerie

2 Knoblauchzehen

6 bis 8 Kirschtomaten

1 kleine Zwiebel

2 bis 3 EL Rapsol

1/2 TL Safranfaden

1 TL Tomatenmark

100 ml  WeiRwein

500 ml  Fischfond

Salz, Cayennepfeffer, nach
Belieben frisch gezupfter Dill zum
Bestreuen

Zubereitung

Kartoffeln schéalen, in dicke Scheiben schneiden
und in kochendem Salzwasser ca 10 Minuten
weich garen. Inzwischen Fische abbrausen,
trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Lauch halbieren, waschen und in

ca. 1 cm breite grof3e Stlicke schneiden. Karotten
und Sellerie schalen und ebenfalls in diinne
Streifen schneiden. Knoblauch schéalen und eben-
falls in diinne Scheiben schneiden. Die Tomaten
halbieren, die Zwiebel schdlen und in feine
Streifen schneiden.

Zwiebeln, Gemuse und Knoblauch zusammen mit
den Tomaten in heiBRem Rapsdl ca. 2 Minuten

in einem breiten, flachen Topf andiinsten, dabei
mit Safran bestreuen. Tomatenmark zufligen,
kurz mitdiinsten, dann mit WeiBwein abloschen
und den Fischfond dazugiel3en. Fischstiicke und
gekochte Kartoffeln zum Gemisen in den leicht
kochelnden Sud legen und darin zugedeckt etwa
8 Minuten garen.

Suppe mit Salz und Cayennepfeffer wiirzig
abschmecken, in tiefe Teller verteilen und nach
Belieben mit Dill bestreut servieren.



Croq ue M on Sie ur (Gefiilltes Sandwich mit Taschenkrebsfleisch)

Zutaten fiir 4 Portionen

250 g
75 g
50 g
2 Zweige
8 Scheiben
50 g
2

200 g
2 EL
1 EL

Taschenkrebsfleisch
(alternativ: kleine Shrimps)
Créme fraiche
geriebener Kase
Zitronenthymian
Salz, Pfeffer
Toastbrot

Mehl

Eier

Paniermehl
Sonnenblumendl
Butter

Zubereitung

Das Taschenkrebsfleisch in einer Schiissel mit
Créme fraiche und Kase vermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Zitronenthymian
waschen, trockenschutteln, Blattchen abzupfen
und ebenfalls untermischen.

Je 2 EL der Taschenkrebsmasse in de Mitte einer
Toastbrotscheibe geben, mit einer zweiten
Scheibe Toast bedecken und an den Kanten fest
zusammendricken. Den Backofen auf 180 °C
vorheizen.

Die geschlossenen Toasts erst in Mehl, dann in
den verquirlten Eiern und schlieflich im
Paniermehl wenden. Panade gut andriicken und
ein weiteres Mal panieren.

In einer Pfanne Ol und Butter erhitzen und die
panierten Toasts darin goldbraun anbraten.
AnschlieBend fiir 5 Minten in den Ofen geben.

Toasts aus dem Ofen nehmen, diagonal halbieren
und mit etwas Salat servieren.



Franzosisches Rosmarin-Zitronen-Hiihnchen

Zutaten fiir 4 Portionen

4

700
5
200

Zweige

EL

Hihnerkeulen oder
Hihnerbriiste mit Haut
alternativ 1 ganzes Hiihnchen
Zitronen

Rosmarin

kleine Kartoffeln

Honig

Butter

Salz, Currypulver, Pfeffer,
Paprikapulver

Zubereitung

Das Backrohr auf 200°C vorheizen.

Die Gewlirzmischung vorbereiten. Dazu Salz und
Currypulver zu je gleichen Teilen, Pfeffer und
Paprikapulver in einer kleinen Schiissel
verrlhren. Ein paar Rosmarinnadeln dazugeben
und im Morser bearbeiten (dadurch werden die
dtherischen Ole aus dem Rosmarin geldst).

Die Gewlirzmischung groRzligig liber das Fleisch
verteilen.

AnschlieBend das Fleisch mit Honig betraufeln.
Die gewlirzten Fleischteile in eine Auflaufform
oder auf ein hohes Backblech geben. Die
Zitronen vierteln und zusammen mit den kleinen
Kartoffeln dazwischen legen.

Ein wenig Wasser liber das Ganze geben und die
Butter auf das Fleisch legen.

AnschlieBend einige Rosmarinnadeln von den
Zweigen ziehen und groRzligig liber das Blech
verteilen.

Das Ganze flir 50 Minuten in das heilRe Rohr
geben, dabei alle 10-15 Minuten das Hiihner-
fleisch mit der Sauce libergieRen.

Die im Backrohr entstandene Sauce dazu
servieren.



Blitz-Sorbets im Strudelkorbchen

Zutaten fiir je 4 Portionen

Strudelkérbchen

Strudelteig aus dem Kiihlregal in ca. 10 x 10 cm
grofle Quadrate schneiden. Etwa 0,5 | Pflanzendl
in einem kleinen hohen Topf erhitzen.

Einen Sektkorken (Naturkork) auf einen Holz-
spiel’ stecken und ein Strudelblatt dartiber legen,
dass es wie ein Kérbchen aussieht. In das heilse
Ol tauchen und sofort mit einer Gabel vom
Korken 16sen. Strudelkérbchen gleich aus dem Ol
nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Basilikum-Zitronen-Sorbet

1 Bund Basilikum
(ca. 7 - 8 Zweige)
1 Zitrone (Saft)
2 EL Puderzucker
50 ml  sehr kalter Prosecco
400 g gutes Zitronensorbet

Zubereitung

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, Blatter
abzupfen und mit Zitronensaft 50 ml eiskaltem

Wasser und Puderzucker in einen hohen Becher
geben und mit dem Mixstab sehr fein plrieren.

Zitronen-Sorbet und Basilikumplree gut mitein-
ander vermischen, in eine gut vorgekihlte
Schissel geben und im Gefrierfach nochmals
ca. 30 Minuten durchziehen lassen.

Erdbeer-Kokos-Sorbet

400 g gefrorene Erdbeeren
200 ml  Kokosmilch (ungesiiRt)
1 Limette (Saft)

1 Pk  Vanillezucker

2 EL Puderzucker

Zubereitung

Gefrorene Erdbeeren mit einem grofen Messer
etwas zerhacken, in einen hohen Becher geben,
Vanille- und Puderzucker, Limettensaft und
Kokosmilch dazugeben und mit dem Mixstab fein
purieren.

Die purierte Masse in eine gut vorgekiihlte
Schissel geben und im Gefrierfach nochmals
ca. 30 Minuten durchziehen lassen.

Mango-Joghurt-Sorbet

400 g gefrorene Mango
alternativ frische reife Mango
150 g Naturjoghurt
1 Limette (Saft)
50 bis 100 ml  sehr kalter Prosecco
1 Pk  Vanillezucker
2 EL Puderzucker

Zubereitung

Gefrorene Mango mit einem grolRen Messer
etwas zerhacken, frische Friichte vom Kern l6sen
und in kleine Stlicke schneiden, in einen hohen
Becher geben, Vanille- und Puderzucker,
Limettensaft und Prosecco dazugeben und mit
dem Mixstab fein plrieren.

Die purierte Masse in eine gut vorgekihlte

Schissel geben und im Gefrierfach nochmals
ca. 30 Minuten durchziehen lassen.

Heidelbeer-Buttermilch-Sorbet

400 g gefrorene Heidelbeeren
alternativ Beerenmischung

150 g Buttermilch

50 ml  sehr kalter Prosecco

4 EL Orangensaft

2 EL Honig

Zubereitung

Gefrorene Heidelbeeren in einen hohen Becher
geben, Honig, Orangensaft und Prosecco dazuge-
ben und mit dem Mixstab fein plrieren.

Die purierte Masse in eine gut vorgekihlte
Schissel geben und im Gefrierfach nochmals
ca. 30 Minuten durchziehen lassen.



