// REZEPT

Lauwarmer Pfilzer Krautwickel
von Zander und Lachsforelle

Zutaten

300 g Zanderfilet ohne Haut und Grdten
Salz, Pfeffer

1 EL Zitronensaft

4 grolRe Wirsingbldtter

1 Spinatmatte von 4x10 cm (Grundrezept)
150 g weiBe Fischfarce (Grundrezept)

40 g Lachsforelle, in feine Streifen
geschnitten

Butter zum Einfetten

Zubereitung

Das Zanderfilet in diinne Scheiben por-
tionieren, etwas flach driicken, mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

Die Wirsingbldtter kurz blanchieren und
vom Strunk befreien. Auf einem Kiichen-

tuch je 2 Bldtter zusammenlegen, trocken
tupfen und mit dem Nudelholz glatt rol-
len. Etwas Fischfarce diinn aufstreichen,
die Zanderscheiben auflegen und eben-
falls mit Farce bestreichen.

Die Lachsforellenstreifen in die Spinat-
matte einrollen, die Rolle am unteren
Rand der Wirsingbldtter anlegen, das
Ganze mit Hilfe des Kiichentuchs vor-
sichtig einrollen. Die Wirsingrouladen
stramm in gebutterte Alufolie eindrehen,
dabei die Ridnder gut verschlieBen. Im
Wasserbad bei 70 °C ca. 12-15 Minuten
pochieren. Zum Anrichten vorsichtig an
beiden Enden aufschneiden.

Gute Begleiter zu diesem Gericht sind
Crémespinat, Erbsenmousseline oder ein
Knackiger Salat der Jahreszeit.

Topfencharlotte mit Mangogelee
auf Ragout von Zitrusfriichten

Zutaten

3 Eigelb

75 g Zucker

250 g Magerquark

1 cl Pfirsichlikor, erwdarmt
3 Blatt Gelatine

250 g Sahne, geschlagen
Gelee

250 g Mangofruchtmark
50 g Puderzucker

1 cl Apricot Brandy, erwdrmt

Zubereitung

Eigelb und Zucker schaumig schlagen und
den Quark unterriihren. Gelatine im Pfir-
sichlikor auflésen und unter die Quarkmas-
se mischen. Zum Schluss die geschlagene
Sahne unterheben. Die Creme zwei Drittel
hoch in Ringe fiillen und kalt stellen.

Fir das Gelee Fruchtmark und Puderzu-
cker verriihren. Gelatine im Apricot Brandy
auflésen und untermischen. Das Fruchtge-
lee auf die gestockte Quarkcreme gieRen
und wieder kalt stellen.

Ragout von Zitrusfriichten

4 Orangen

4 Grapefruit

100 g Zucker

500 ml Orangensaft, frisch gepresst
Mark von 1/2 Vanilleschote

2 cl Grand Marnier

5 g Cremepulver (Puddingpulver)
3 Blatt Gelatine

Zubereitung

Flr das Zitrusfrucht-Ragout die Schale
von einer Orange abreiben. Orangen und
Grapefruits schdlen und filetieren. Auf
einem Sieb abtropfen lassen, dabei den
Saft auffangen. Den Zucker leicht kara-
mellisieren lassen, mit dem abgetropften
Fruchtsaft und dem Orangensaft ablé-
schen. Orangenabrieb und Vanillemark
zugeben und so lange kochen, bis sich der
Karamell aufgelést hat. Mit dem Creme-
pulver leicht abbinden und auf die Zitrus-
friichte gieRen.




// REZEPT

Pfannfisch von Kabeljau und
Kartoffeln mit Schalotten-Senf,
Selleriemousseline und
MeerrettichschaumsoBchen

Zutaten

4 grolRe
geschdlt
Frittierfett
8 EL Schalottenwiirfel

100 g Butter

4 EL mittelscharfer Senf

100 ml Briihe

1 Chilischote

Salz, Pfeffer

750 g schieres Kabeljaufilet, vorbereitet
Salz, Zitronensaft

festkochende  Kartoffeln,

Selleriemousseline

1 groRe Sellerieknolle, halbiert
200 ml Milch

20 g Butter

Muskatnuss

MeerrettichschaumsoBchen

je 35 g Butter und Mehl

400 ml Milch

100 ml Briihe

1 EL gekornter Senf

2 EL Créme fraiche

1 kleine Stange Meerrettich, gerieben
2 EL Sahne, geschlagen

Zubereitung

Die Kartoffeln in 5 mm diinne Scheiben
schneiden, im 170 °C heiRen Fett ausba-
cken (sie sollen innen noch weich und
auBen knusprig sein), auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Fir die Marinade die Schalottenwiirfel in
der Butter anschwitzen, den Senf dazu-
geben und mit der Briihe abldéschen. Die
Chilischote zugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken, dickfliissig einreduzieren
und abkiihlen lassen. Die Chilischote ent-
nehmen.

Die Kabeljaufilets in 3 mm diinne Scheib-
chen schneiden, mit Salz und Zitronen-

saft wiirzen. In einen Metallring zuerst
eine Kartoffelscheibe legen, dann 1 Tee-
|6ffel von der Schalottenmarinade auf-
tragen, Kabeljauscheibchen 1 c¢cm hoch
einschichten und wieder mit der Marina-
de bedecken. Diese Arbeitsschritte 3-mal
wiederholen. Den Pfannfisch im auf 180
°C vorgeheizten Backofen 10-12 Minuten
garen.

Fir die Selleriemousseline, eine hal-
be Sellerieknolle grob wirfeln, in der
Milch weich kochen, bis die Flissigkeit
fast vollstdndig verdampft ist. Die Butter
unterriihren, kraftig mit Salz und Muskat-
nuss wiirzen. Die Masse im Mixer purie-
ren und durch ein Haarsieb streichen.

Fiir die Sauce aus Butter und Mehl eine
Mehlschwitze bereiten, ein Drittel des
Meerrettichs mit anschwitzen, mit Milch
und Briihe abléschen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen, aufkochen lassen.
Danach den Senf und die Créme Fraiche
zugeben. Die Sauce bei mittlerer Hitze
ca. 30 Minuten kocheln lassen, kurz vor
Ende der Garzeit den restlichen Meerret-
tich unterriihren, durch ein Sieb passie-
ren. Die Sauce kurz vor dem Servieren
aufschdumen und mit der Sahne verfei-
nern.

Die Mousseline mittig auf dem Teller
anrichten, Pfannfisch aufsetzen und mit
dem MeerrettichséRchen ausgarnieren.



