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Vorspeise: Schottischer Raucherlachs mit lauwarmem Kartoffelsalat in Orangen-
Salsa Verde von Cornelia Poletto

Zutaten fiir vier Personen
Kartoffelsalat:

400 g Kartoffeln

1EL Kimmel

4 Schalotten

2 EL Olivenal

1EL Dijonsenf

4 EL Apfelbalsamessig

100 ml Orangensaft, frisch

100 ml Gefllgelbriihe
Meersalz, grob
Pfeffer

Salsa Verde:

0,5 Bund Schnittlauch

0,5 Bund Petersilie, glatt

1 Orange, unbehandelt

1 Sardellenfilet

1TL Kapern

100 ml Olivenal

1TL Apfelbalsamessig

400 g Schottischen Raucherlachs

4TL Saiblingskaviar

409 Brunnenkresse

30g Frisée
Klarsichtfolie
Meersalz
Pfeffer

Zubereitung

Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln unter flieBendem Wasser abbiirsten und in einen Topf geben. Mit Wasser bedecken und mit dem Kiimmel
und grobem Meersalz zum Kochen bringen. Bissfest garen, abgieBen und ausdémpfen lassen. Die ausgekiihlten
Kartoffeln in Scheiben schneiden.

Die Schalotten wiirfeln und in dem Olivendl glasig anschwitzen, den Dijonsenf, Apfelbalsamessig, reduzierten
Orangensaft und Geflligelbriihe dazugeben. Leicht erwarmen, salzen und pfeffern und Gber die Kartoffelscheiben gieBen.
Mit Klarsichtfolie abdecken und mindestens eine Stunde ziehen lassen.

Salsa Verde:
Den Schnittlauch und die Petersilie klein hacken und jeweils vier Essléffel zusammen mit den restlichen Zutaten, bis auf
das Salz und den Essig, miteinander verriihren.

Die Brunnenkresse und den Frisée putzen und waschen. Vorsichtig trocken schleudern.
AbschlieBend die Kartoffelscheiben lauwarm erhitzen, die Salsa Verde unterheben und alles mit Salz, Pfeffer und
Apfelbalsamessig abschmecken.
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Den Lachs in Scheiben schneiden und mit dem Kartoffelsalat auf vier Tellern anrichten. Mit den Salaten und dem Kaviar
garnieren und servieren.

© by JBK/Idee: Poletto



Zwischengang:

von Andreas C. Studer

Zutaten fiir vier Personen

300g

je 150 g
2

0,5 Knolle
0,5 Stange
6 Blatter
1 Schote
1

2 EL

2 EL

2 EL

2 EL

1

1 Bund
0,5 Bund
1 Bund
10 Blatter
0,7 Ltr.
50¢g

Zubereitung

Rinderhiiftsteak

junge Salatblatter (Rucola, Mangold, Junger Spinat, Eichblatt)
Zwiebeln, rot

Ingwer

Zitronengras

Kaffirlimetten

Thai Chili

Limone

Fischsauce

Sojasauce

Olivenal

Zucker, braun

Peperoncini, rot (mild)
Koriander

Minze (nicht Pfefferminze)
Thai Basilikum
Frihlingsrollenteig (Reisteig)
Erdnussol

Rote Bete Sprossen

Scharfer Thai-Salat mit Rinderstreifen und knusprigem Deckel

Das Fleisch in zwei Teeléffeln heiBem Erdnussél beidseitig je circa drei Minuten braten. AnschlieBend fiinf Minuten ruhen
lassen und in hauchdiinne Scheiben schneiden.

Zwiebel und Kaffirlimettenblatter in sehr diinne Streifen schneiden, das Zitronengras, Chili und den Ingwer fein hacken.
Sojasauce, Olivendl, Fischsauce, Limonensaft und Zucker damit verrihren.

Die Teigblatter im restlichen Erdnussél kurz frittieren und abtropfen lassen.

Das Fleisch, den Salat und die gezupften Krauter mit dem Dressing anmachen und auf einem Teller verteilen. Je einen
Reisblattdeckel darauf geben, mit Rote Bete Sprossen bestreuen und servieren.

© by JBK/Idee: Studer
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1. Hauptgang: Gebratene Meerasche auf Quellern und kleinen Meerschnecken
von Johannes King

Zutaten fiir vier Personen

4 Meeraschenfilets, mit Haut (je circa 130 g)
40 ml Traubenkerndl

150 ¢ Queller (Salzpflanze aus dem Watt)
10g SiBrahmbutter

1 Tomate

0,5 Bund Blattpetersilie

30g Butter, geklart

1 Schalotte

4 weiBe Champignons

60 g Fenchel

250 g Meerschnecken im Gehause, frisch
40 ml Wermut

200 ml Fischfond

100 ml Kalbsfond, hell

100 ml Sahne

1TL Estragon

10 Safranfaden

1 Zehe Knoblauch

1 Limone

grobes Meersalz
weiBer Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Die Meeraschenfilets leicht salzen und pfeffern. Das Traubenkerndl in einer beschichteten Pfanne nicht zu stark erhitzen,
darin die Meeraschenfilets zuerst auf der Hautseite braten, bis sie fast knusprig ist. Darauf achten, dass die Filets nicht
zu heiB braten. Die Filets wenden und immer wieder mit dem Bratensatz UbergieBen. Die Meerasche sollte schon glasig
gebraten sein.

Die Tomate kurz blanchieren, hauten, entkernen und fein wiirfeln. Die Petersilie und den Estragon hacken. Schalotte
schalen und fein hacken. Champignons grob wiirfeln und den Fenchel in feine Streifen schneiden.

Die Queller kurz waschen und in streichholzgroBe Stabchen zupfen. Die SiiBrahmbutter in einem Topf aufschaumen,
Queller kurz darin schwenken, die Tomatenwurfel und Petersilie dazugeben. Die Queller mit etwas frisch gemahlenem
Pfeffer abschmecken.

Die geklarte Butter erhitzen, Schalottenwiirfel, Champignons, Fenchel und die gewaschenen Meerschnecken (im
Gehduse) dazugeben. Bei starker Hitze kurz anschwitzen. Mit Wermut abléschen und zugedeckt bei schwacher Hitze fiinf
Minuten ziehen lassen. Mit Kalbs- und Fischfond aufgieBen und bei milder Hitze etwa zehn Minuten kdcheln lassen.

Die Schnecken aus dem Sud nehmen und abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen und wieder in den Sud geben. Die
Sahne zum Sud geben, nochmals zehn Minuten kécheln lassen und dann mit dem Stabmixer pirieren. Die Sauce durch
ein feines Sieb passieren, mit etwas Limonensaft, Meersalz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Die Schnecken mit einer Nadel aus dem Gehduse pulen, das Darmteil und die kleine Hornplatte entfernen. Die
Schnecken als Sauceneinlage beiseite stellen.

Den Estragon fein schneiden.
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Zum Anrichten zuerst die kurz geschwenkten Queller in einen tiefen Teller geben, dann das glasig gebratene
Meeraschenfilet darauf legen.

Die Sauce aufkochen, mit dem Stabmixer kurz aufschdumen. Die Schnecken und den Estragon hineingeben und zur
Meerdsche servieren.

© by JBK/Idee: King
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2. Hauptgang: Gefiilltes Kalbskotelett mit Quark-Zucchini-Schiffchen
von Horst Lichter

Zutaten fiir vier Personen

4 Kalbskoteletts, groB
4 Zucchini
1 Paprikaschote, rot
1 Paprikaschote, gelb
1 Bund Oregano
200 ml Gemiisebriihe
1 Zweig Salbei
4 Scheiben Butterkase
400 g Kartoffeln, mehligkochend
400 g Quark (20% Fett)
4 EL Senf, siiB
4 EL Parmesan, gerieben
1 Knoblauchzwiebel
1 Bund Petersilie, glatt
1 Limette
200 g Butter
o]
Salz
Pfeffer
Rosenpaprikapulver

Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln waschen, kochen, pellen und durch die Kartoffelpresse driicken. Die Petersilie fein hacken.

Den Quark, Parmesan und gehackte Petersilie gut verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Zucchini l&ngs halbieren und mit einem Lo6ffel die Kerne entfernen. Nun die Zucchinihdlften in der Gemusebriihe
blanchieren. Die Kartoffelmasse mit einem Spritzbeutel in die Zucchinihdlften geben und diese in eine gefettete
Auflaufform setzen. Im Backofen circa 20 Minuten tiberbacken.

Die Koteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen. In die Mitte des Koteletts eine Tasche einschneiden.

Paprikaschoten in feine Streifen schneiden, Oreganoblatter abzupfen, die Salbeibldtter fein schneiden und mit dem Senf
vermischen.

Den Kase mit Paprikapulver bestreuen, in das Kotelett erst den Kdse und dann die Paprikamischung dazugeben. Mit
Zahnstochern verschlieBen.

Die Koteletts in einer Bratpfanne erst bei groBer Hitze von beiden Seiten anbraten. Die aufgeschnittene

Knoblauchzwiebel, die halbierte Limette und Reste der Krauter mit Butter in die Pfanne geben und bei kleiner Hitze gar
ziehen lassen.

© by JBK/Idee: Lichter
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Dessert: Ragout von Chili-Ananas mit Erdbeer-Kardamom-Eis
von Alfons Schuhbeck

Zutaten fiir vier Personen
Gebratene Ananas:

1 Ananas

1EL Puderzucker

0,5 Zimtrinde

1 Sternanis

0,5 Vanilleschote

3 Kardamomkapseln

1 Orange, unbehandelt
1 kl. Stiick Ingwer

100 ml Prosecco

1EL Butter, kalt

1 Schale Erdbeeren

5 Chili, rot
Erdbeer-Kardamom-Eis:

1,2 Ltr. Wasser

20 Kardamomkapseln, griin
500 g Erdbeermark

550 g Zucker

Zitronensaft zum abschmecken

Zubereitung

Gebratene Ananas:

Die Ananas schdlen und in ein bis zwei Zentimter dicke Scheiben schneiden, den Kern ausstechen und in Stlicke
schneiden. Die Orange schdlen, den Ingwer schdlen und eine Scheibe abschneiden. Die Kardamomkapseln leicht
andriicken.

In einer groBen Pfanne den Puderzucker hell karamellisieren, die Ananas mit den Gewiirzen, einen Streifen
Orangenschale und eine Scheibe Ingwer hinzufiigen und etwas darin anbraten. Mit Prosecco abléschen und ein bis zwei
Minuten weitgehend einkdcheln lassen. Wahrenddessen die Stiicke immer wieder wenden. Zuletzt die Butter hinein
schmelzen lassen und die Gewiirze entfernen.

Die Erdbeeren waschen, putzen und in kleine Stiicke schneiden.
Erdbeer-Kardamom-Eis:
Die Kardamomkapseln ohne Fett anrdsten und auskiihlen lassen. Dann mérsern. Das Wasser mit den angedriickten

Kapseln erhitzen und zehn Minuten ziehen lassen. Den Kardamom absieben und das Wasser lauwarm auskiihlen lassen.
Dann mit Erdbeermark und Zucker vermischen und mit Zitronensaft abschmecken. In der Eismaschine frieren.

© by IJBK/Idee: Schuhbeck



