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Hering auf Honig Senfsauce Hering Chili Aioli Salat

ZUTATEN Senfkdmer mit Sternanis in 1/4 | Wasser ZUTATEN WeiBwein mit kleingeschniftenen
4 Stick Hering ca. 25 Minuten kochen. Dabei &fter 4-6 Stuck Hering Chilischoten ca. 2 Min. kochen.
0,2 | Sauerrohm das Wasser wechseln. Vorsichfig in einem 2 Eidofter Die Reduktion abseihen und beiseite
2 EL Senfkdmer Schneekessel dlle Zutaten der Reihe 1/4 I neutrales Speised! stellen.
1 ELHonig  nach verrtihren und nach Geschmack 1TLSenf  Fir die Mayonnaise Dotter, Senf, Salz
2 EL gehackte Dille mit Salz, Pfeffer und Zitrone wirzen. 1 EL Zitronensaft und Pfeffer in einem Schneekessel glatt
1 EL Dijon Senf In einem Tumbler anrichten, mit gehackter Salz, Pfeffer rihren und mit einem Handmixer
1 ELPommery Senf  Dille gamieren. 2 Stk Chilischoten  vorsichtig das Ol beimengen. Der fertigen
1 Stk Sternanis Zesten einerOrange  Mayonnaise I6ffelweise die Chili-WeiBweinreduktion,
1/2 Apfel blattiig geschnitten Zesten einer Ziftone  den Zitronensaft,die Citrus-Zesten sowie
1/2 Zwiebel in Ringe geschniften 1/8 1 WeiBwein  die wirfelig geschnittenen Heringfilets beimengen.
Saft einers1 /|2 éipofpe Radicchiobldtter  Radicchiobldtter mit dem fertigen Salat
alz, Pfeffer

belegen, auf Tellern oder Platten arrangieren.

Raucherforellenmousse
mit Forellenkaviar

ZUTATEN Forellenfilet im Fischfond u. \
250g Raucherforellenfilet Schlagobers weichkochen, salzen,
ohne Haut pfeffem u. mit Limettensaft
1/4 | Fisch- oder Gemusefond abschmecken. Mixen und auskihlen
1/4 1 Schlagobers lassen. Im kalten Wasser eingeweichte
Prise Salz, weiBer Pfeffer Gelatine mit etwas Schlagobers am Herd
1 EL Limettensaft erwarmen und mit Forellenmasse u.
Salz, Pfeffer restlichem Obers vermengen.
1/4 1 geschlagenes Obers  Pastetenwanne mit Klarsichtfolie
5 BIl. Gelatine auslegen; Masse einflllen u.
ca. 12 Stunden kalt stellen.

T —

TAVERNE AM SACHSENGANG
GroB Enzersdorf/Wien

HELP-HOTLINE HELP-HOTLINE

Tel. 02249-2901-0 Tel. 02249-2901-0
von 10.00-12.00 von 10.00-12.00

zum Ortstarif oder zum Ortstarif oder
n.bader@sachsengang.co.at n.bader@sachsengang.co.at



Aal - Filets mit Balsamicoessig

ZUTATEN

2 Aal - Filets (ja ca. 500g)
100 ml WeiBwein

3 EL Essig

3 Lorbeerblatter

1 Karotte, gehackt

1 Stangensellerie, gehackt
2 Knoblauchzehen, zerdrlckt
1 Zwiebel, gehackt

Saft 1 Zitrone

Salz, Pfeffer

4 Wacholderbeeren

1 TL Aceto Balsamico
etwas Olivendl

Filets salzen & pfeffern, einrollen und

die Rollen mit SpieRen befestigen.

Fisch etwa 15 Minuten lang langsam grillen. Aus
WeiBwein, Essig, Lorbeer, Karotte, Sellerie,
Knoblauch, Zwiebel, Zitronensaft, Salz, grobem
Pfeffer und Wacholderbeeren eine Marinade
zubereiten und etwa 20 Minuten lang kocheln
lassen. Die gerollten Fischfilets in die noch warme
Flussigkeit geben und 24 Stunden marinieren.
Fisch in Scheiben schneiden und kalt jeweils mit
einem Schuss Aceto Balsamico und etwas
Olivendl servieren!

Fisch im Bananenblatt

ZUTATEN

1 Bananenblatt

400g Fischfilet

(Red Snapper 0.4. Fisch)
etwas Kokosmilch

etwas Currypaste rot
Kaffir - Zitronenblatter
thaildndisches Basilikum
Chili - Paste schwarz

HELP-HOTLINE
Tel. 02249-2901-0
von 10.00-12.00

zum Ortstarif oder
n.bader@sachsengang.co.at

Bananenblaft Uber der Herdplatte erwdrmen
und mit schwarzer Chilipaste bestreichen. Fisch
von beiden Seiten mit der Marinade aus roter
Currypaste und Kokosmilch bepinseln. Fisch
auf das Bananenblatt legen, Zitronenblétter
und Thai Basilikum klein schneiden und auf
dem Fisch verteilen. Bananenblatt zu einem
Paket zusammenrollen.

Im Backofen bei 180 Grad ca. 20 Min. backen.

Petersiliencreme mit Lachsforelle

ZUTATEN

30g Schalotten

100g Butter

90g Petersilie abgezupft
1/2 L Huhnerfond

4 EL WeiBwein

1 Spritzer Zitronensaft

1/4 L Creme double

2 EL geschlagenes Obers
Salz, Pfeffer

ca. 600g Lachsforellenfilet
10g Butter

Die gewaschene Petersilie Salzwasser einmal
aufkochen lassen und sofort abgieBen. In 50g
Butter die geschnittenen Schalotten anschwitzen,
Petersilie dazu geben und mit WeiBwein abldschen;
mit Hihnerfond aufgieBen. Creme double dazu
mischen und exakt 3 Minuten leicht kochen.
Anschlie®end im Mixer fein purieren und durch

ein Sieb streichen. Nochmals leicht erhitzen und
mit Salz, Pfeffer & Zitronensaft abschmecken;
geschlagenes Obers unterziehen. Die Lachsforellen-
filets in etwas Butter auf beiden Seiten leicht braten
ohne dass sie viel Farbe nehmen. Die Creme in
tiefen Tellem anrichten und die Filets darauf legen!

TAVERNE AM SACHSENGANG
GroB Enzersdorf/Wien

HELP-HOTLINE
Tel. 02249-2901-0

von 10.00-12.00
zum Ortstarif oder
n.bader@sachsengang.co.at



Zandersupreme auf Streifen

ZUTATEN

4 Zanderfilets & 150g
20g Butter

Salz, Pfeffer

1 Karotte

1 gelbe Ribe

1 Stangensellerie

1 Bund Kerbel

1 rote RUbe

1/4 L Obers

HELP-HOTLINE
Tel. 02249-2901-0
von 10.00-12.00

zum Ortstarif oder
n.bader@sachsengang.co.at

vom Wurzelgemtuse

Fischfilets hduten und aus den Abschnitten
einen Fond herstellen( ca. 1/4 L).

Gemduse schdlen und in feine Streifen
schneiden, rote Rube kochen und
ebenfalls in Streifen schneiden.
Zanderfilets in Butfter sautieren und ca.

3 Min. bei 180 Grad ins Rohr geben.

Fond mit 1/4 L Obers auf die Halfte
reduzieren. Salzen, pfeffern und mit kleinen
Butterflocken mixen. Feingeschnittenes
GemdUse in Butter sautieren, auf warme
Teller geben, Fischfilets darauf legen und
mit Sauce betréufeln. Mif fischem

Kerbel gamieren.

TAVERNE AM SACHSENGANG
GroB Enzersdorf/Wien

Matjesfilet auf Waldorfsalat

ZUTATEN

400g Matjesheringe

250g Knollensellerie geschalt
509 Apfel geschalt

u. entkernt

40g gehackte Walnusse
150g Mayonnaise

2EL Sauerrahm

Prise Salz & weiBer Pfeffer

Zitronensaft

Sellerie in feine Streifen schneiden, salzen,
Zitronensaft beigeben & durchkneten. Apfel
in feine Streifen schneiden, mit Sellerie,
Mayonnaise u. Sauerahm verrihren. Wirzen
u. gehackte Walnusse beigeben.
Selleriechips: Sellerie in dinne Scheiben
schneiden und im Fritter frittieren.

Aus Waldorfsalat einen Sockel formen;
Matjesfilet darauf legen & mit frischer

Dille u. Selleriechips gamieren!

HELP-HOTLINE
Tel. 02249-2901-0
von 10.00-12.00

zum Ortstarif oder
n.bader@sachsengang.co.at



Seeteufel auf Tomaten - Anissauce

ZUTATEN

500g Tomaten

4 Schalotten

2 Knoblauchzehen
1 Bund Thymian

4 EL Olivendl

2 EL Tomatenmark
4 Stemanis

2 TL Zucker

200mI Rotwein

2 Orangen

600g Seeteufelfilet
Pfeffer & Salz

Tomaten Uberbrihen, enthduten, entkemnen und
wurfeln. Schalotten und Knoblauch fein wirfeln.
Thymianblattchen von den Stielen zupfen. Knoblauch
u. Schalotten in 2 EL Olivendl anschwitzen. Tomaten,
Tomatenmark, Sternanis, Thymian, Salz, Pfeffer u.
Zucker zugeben und mit Rotwein abléschen.
Orangenschale abreiben, Saff auspressen und
beides zu den Tomaten geben. 15 Minuten kdcheln
lassen. Seeteufelfilet abspulen, frocken fupfen und
in grobe Stiicke schneiden. Im restlichen Ol rundum
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und noch

3 Minuten in der Tomatensaucegaren.

Roter Riben Risotto mit Sardinen

ZUTATEN

240g Risoftoreis

5 EL Butter

1/2 rote Ribe

1 Zwiebel

1/4 1 WeiBwein

2 EL geriebener Parmesan
1/2 | Gemusefond

Salz, Pfeffer, Kimmel

12 Sardinen

HELP-HOTLINE
Tel. 02249-2901-0

von 10.00-12.00
zum Ortstarif oder
n.bader@sachsengang.co.at

Rote Rube im Kimmelwasser weichkochen,
schdlen und klein schneiden. Zwiebel fein
schneiden und in Butter glasig anschwitzen,

Reis dazu geben und kurz mitglacieren.

Mit WeiBwein abléschen. Nach und nach mit
Gemusefond aufgieBen & bei kleiner

Flamme k&cheln lassen. Je nach Reissorte ca.
15 Minuten kochen lassen. Rote Ruben zugeben
und ca. 2 Minuten noch kécheln lassen, von der
Flamme nehmen, kalte Butter einrihren, Parmesan
zugeben und in einem tiefen Teller anrichten.
Sardinen in Olivendl kurz anbraten.

Auf Kichenpapier abtropfen lassen

und auf dem Risotto anrichten!

In Pergamentpapier gedampfter
Loup de Mer mit Olivendlfond

ZUTATEN

2 Fischfilet, Loup de Mer-
(Wolfsbarsch)

600g frischer Blattspinat
10 Tomaten, getrocknet
& wurfelig schneiden
20 schwarze Oliven-
wurfelig schneiden

6 groBe Kapern

1 Zitrone

Salz & Pfeffer

150ml Fischfond

200ml Olivendl-
hochwertig

TAVERNE AM SACHSENGANG
GroB Enzersdorf/Wien

In einer Pfanne Butter braun werden lassen

und die gewurfelten Tomaten und Oliven
anschwitzen. Mit 50 ml Fischfond abléschen
und einmal aufkochen lassen. Den geputzten,
frischen Blattspinat zugeben. 2 Quadrate
Pergamentpapier in der Mitte einfetten, den
Fisch mit Salz, Pfeffer & Zitronensaft wirzen.

Den Spinat auf das Pergamentpapier legen
und den Loup de Mer mit der Hautseite nach
unten darauf geben. Auf die Oberseite drei
halbe Kapernbeeren legen und das Pergament-
papier gut zuschlagen. Den eingepackten Fisch
bei 220 Grad fur ca. 12 Minuten in HeiBluft
garen. Fischfond erhitzen, mit Zitronensaft & Salz
gut abschmecken. Nun hochwertiges Olivendl
mit dem Zauberstab einrihren. Den gegarten
Fisch auf einem Teller anrichten, das Pergament
aufreiBen und den Oliven-
olfond eingieRen.

Als Beilagen eignen sich
gebratene Kartoffelecken
mit geviertelten schwarzen
Oliven!

HELP-HOTLINE
Tel. 02249-2901-0

von 10.00-12.00
zum Ortstarif oder
n.bader@sachsengang.co.at



Rotbarbe in wlirziger Tomatensauce

ZUTATEN

1 Stange Staudensellerie
1 Bund Petersilie

750g Tomaten, reife

3 Knoblauchzehen

5 EL Olivendl

1 Chilischote getrocknet
Salz

125 ml Rotwein

4 groRe Fische Rotbarbe
1/4 L Tomatensaft

Sellerie putzen, abspulen und in1 cm groBe Stlcke
schneiden. Petersilie waschen, trockenschutfteln
und fein hacken. Tomaten kurz in kochendes Wasser
tauchen, enthduten, die Stangelansdtze und die
Keme entfernen. Das Fruchtfleisch klein hacken.
Knoblauchzehen schdlen und in Scheibchen
schneiden. In einer groBen Pfanne 5 EL Olivendl
erhitzen. Knoblauch und die Halfte der Petersilie kurz
darin andunsten, danach Gemduse u. Chilischote
beimengen, mit Tomatensaft aufgieBen, salzen.
Die Sauce zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa

20 Minuten kdcheln lassen. Ab und zu mit Rotwein
begieBen. Rotbarben ausnehmen, schuppen und
unter flieBendem Wasser waschen. Die Fische

etwa 15 Min. in kaltes Salzwasser legen, dann gut
abtrocknen. Barben vorsichtig in die Pfanne mit

der Sauce legen. Zugedeckt 15-20 Minuten bei
geringer Hitze mitschmorren, ohne sie zu wenden.
Den Fisch mit der restlichen Petersilie bestreuen.

Als Beilage WeiBbrot servieren.

Sardinen & Gemuse im Tempurateig

ZUTATEN

1/4 1 Sojasauce

1 Ingwer

Gemuse nach Saison
(Spargel, Erbsenschoten,
Zucchini, Minikarotten...)
12 Sardinen
Tempurateig

3 Eier

1/4 | kaltes Wasser

225g Mehl

Ol zum Backen

HELP-HOTLINE
Tel. 02249-2901-0
von 10.00-12.00

zum Ortstarif oder
n.bader@sachsengang.co.at

Ingwer schdlen, fein reiben & mit Sojasauce
verrihren & kaltstellen.

GemUse kurz in Salzwasser blanchieren.,
Abschrecken, abtropfen lassen & salzen.

1 Ei mit 1/16 | Wasser und 50 g Mehl verrihren.
Danach alle Zutaten mit einem Stébchen
verrthren. Den Teig nicht zu lange rihren, sonst
wird er nicht knusprig.

Sardinen & Gemuse durch den Teig ziehen
und in reichlich Feft knusprig backen & mit
Soja - Ingwersauce servieren.

Nach Bedarf mit Sesamal betréufeln.

Tomatengazpacho mit
Koriander & Garnelen

ZUTATEN Die Tomaten kreuzweise einschneiden,
4 Tomaten blanchieren, kalt abschrecken, schalen
2 EL Tomatenmark u. entkernen. Die Hdlfte der Tomaten
Salz mit Tomatenmark, Salz, Knoblauch
2 gehackte Knoblauchzehen und Zitronensaft im Mixer vermengen.
2 TL Zitronensaft Die restlichen Tomaten in Wurfel
2 TL gehackte Zwiebel schneiden, mit Zwiebel, Schniftlauch u.
2 TL gehackter Schnittlauch Koriander vermengen. Gamelen klein
4 EL geschnittener Koriander schneiden und in Olivendl sautieren.
1 kleine Chilischote Salzen & pfeffern und auf Kichenpapier
30 dag Garnelen abtropfen lassen. Die Tomatenvariation
2 EL Olivendl vermischen, in Glaser anrichten
u. Gamelen darauf geben!

HELP-HOTLINE
Tel. 02249-2901-0

von 10.00-12.00
zum Ortstarif oder
n.bader@sachsengang.co.at



Offene Ravioli mit Jakobsmuscheln

ZUTATEN
Ravioliteig
450g Mehl
4 Eier

1 Eigelb

4 EL Olivendl
4 EL Milch
Salz

Spinatfpuree:

1 Handvoll Spinatblatter
400g Jakobsmuscheln
5 EL frockener Weilwein
1 TL Ingwer gerieben
100g Butter

Salz & Pfeffer

ZUTATEN

2509 Glas - Aale

100mI Olivendl kalt gepresst

1 EL Zitronensaft

1 TL gehackte Basilikumblatter
1 TL gehackter Kerbel

Salz, Pfeffer

2 Knoblauchzehen

8 Scheiben Weibrot

HELP-HOTLINE
Tel. 02249-2901-0
von 10.00-12.00

zum Ortstarif oder
n.bader@sachsengang.co.at

Fur den Ravioliteig alle Zutaten vermengen, zu einem
Teig kneten & ca. 1 Stunde rasten lassen!

Den Spinat in Bufter weichdémpfen und durch ein
Sieb streichen. Den Teig feilen und eine Hdalfte mit
dem Spinatplree vermengen. Mit einer
Nudelmaschine den grinen & den weien Teig
sehr dinn ausrollen und in 10 x 8 cm groBe
Rechtecke schneiden.

Jakobsmuscheln in Scheiben schneiden, salzen

& pfeffern. Den geriebenen Ingwer zuséizlich mit
einem Messer zerdricken. In einer flachen Sauteuse
20 g Butter aufwarmen, Muscheln zugeben, kurz
braten und Ingwer beigeben. Mit WeiBwein
abléschen, Muscheln herausheben und die Sauce
mit restlicher Butter binden. Die Teigbldtter in
reichlich Salzwasser und 1 EL Ol al dente kochen
und auf einem Tuch abtrocknen lassen. Ein grines
Teigblatt auf jeden Teller, mit Muscheln bedecken,
Sauce dartber geben, mit einem weiken Teigblatt
abdecken und mit der restlichen Sauce betréufeln.

Glas - Aale

Glas - Aale mit Olivendl kurz sautieren; aus den
restlichen Zutaten eine Marinade machen und
die Aale darin marinieren. Das WeiBbrot auf dem
Grill kurz bréunen und mit den Knoblauchzehen
von beiden Seiten einreiben. Die Glas - Aale

aus der Marinade heben und auf kleine Teller
anrichten. Dazu die Créutons reichen, die mit der
Ubrigen Marinade betraufelt werden.

Topinambursuppe mit saurem Hering

Topinamibur waschen und in Wasser bissfest
kochen. Danach kurz abschrecken, schélen

u. kleinwurfelig schneiden. Topinambur in Butter
hell anschwitzen und mit WeiBwein abldschen,
mit GemuUsefond aufgieen. Gewlrze zugeben
und ca. 15 Min. kécheln lassen. Nelken u.
Lorbeer entfernen, flussiges Obers beimengen,
mit dem Stabmixer purieren und mit Salz u.
Pfeffer abschmecken. Suppe in Teller anrichten.
Geschlagenes Obers mit Eidotter vermengen

u. auf die Suppe geben. Im Rohr bei maximaler
Oberhitze gratinieren. In der Zwischenzeit Heringe
mit der Hautseite in Brosel geben und kurz
anbraten, AnschlieBend in 3 Teile schneiden,
mit Balsamicoessig marinieren u. auf der
Suppe anrichten.

ZUTATEN

4009 Topinambur

4 Heringe

1 EL Butter

1 TL Currypulver

1/8 L WeiBwein trocken
3/4 L Gemusefond

2 Gewulrznelken

1 Lorbeerblatt

1/8 L flussiges Obers

Salz, Pfeffer

3 EL geschlagenes Obers
Balsamicoessig zum Marinieren

GroB Enzersdorf/Wi

HELP-HOTLINE
Tel. 02249-2901-0

von 10.00-12.00

zum Ortstarif oder
n.bader@sachsengang.co.at




Seeteufelmedaillons in Sardellensud

ZUTATEN

600g Seeteufel

59 Sardellen

1 Knoblauchzehe

8 cl Fischfond

(aus Abschniften vom Fisch)
2 cl Olivendl

60g Butter

Salz, Pfeffer, Zitronensaft
Petersilie

1 Schalotte

In einer Pfanne Knoblauch & Schaloften
in Olivendl und 10g Butter anschwitzen.
Abkuhlen lassen, die Sardellen und den
Fischfond zugeben.

Die Seeteufelmedaillons mit Olivendl
bestreichen, in den Fond einlegen und
ca. 6 Min. bei 160 Grad im Rohr garen,
herausnehmen und mit Alufolie zudecken
und ca. 2 Min. rasten lassen. Den Fond in
der Pfanne zum Kochen bringen, nach
und nach Butter unterziehen. Zum Schiuss
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wirzen
und mit Petersilie bestreuen. In tiefen Tellem
anrichten u. mit Baguette servieren!

Heringsalat mit roten Bohnen

ZUTATEN

1 Glas Gabelroller/Russen

1 Becher Sauerrahm

1/4 Dose rote Bohnen (2009)
2509 Erdapfel

Salz, Pfeffer

Senf

1 kleiner Bund Dille

HELP-HOTLINE
Tel. 02249-2901-0
von 10.00-12.00

zum Ortstarif oder
n.bader@sachsengang.co.at

und Erdapfeln

Erdapfel waschen und mit kaltem Wasser zustellen,
salzen und ohne Deckel gemdtlich weich kochen.
Abseihen, kalt abschrecken und schdlen. Am besten
noch lauwarm wurfeln und mit den restlichen Zutaten
vermischen. Bohnen abseihen und evil, kurz mit
lauwarmem Wasser abspulen. Gabelroller oder
Russen abtropfen lassen, eingelegte Zwiebeln

und Marinade fUr den Salat aufbewahren.

Die Heringe werden in kaltem Wasser kurz gewassert
u. in kleine Stlcke geschnitten. Mit den gekochten,
Kleinwurflig geschnittenen Erddpfeln und den Bohnen
sowie evil. den eingelegten zerkleinerten Zwiebeln
vermengen. Sauerrahm evil. mit etwas Marinade
veruhren und Uber das Gemisch gieRen. Mit Salz,
Pfeffer, Senf und etwas Dille abschmecken.

Der Salat solite mindestens 1 - 2 Stunden vor

dem Servieren zubereitet werden.

Thunfischfilet mit Sesam
gebraten auf Rucccccolasalat

Thunfischfilet in 1 cm dicke Scheiben schneiden
& mit Sojasauce marinieren. Eidotter mit
Dijonsenf verrihren, die Thunfischscheiben
damit bestreichen und mit Sesam bestreuen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Thunfisch-
scheiben mit Sesam bestreuter Seite nach
unfen einlegen, goldbraun anbraten,

wenden und kurz braten. Die Scheiben

sollen innen noch rosa bleiben.

ZUTATEN

600g Tunfisch (Sushi Qualitét)
Rucola

Balsamicomarinade

1 EL Dijonsenf

2 Eidofter

Sojasauce

Olivendl

schwarzer Sesam

TAVERNE AM SACHSENGANG

GroB Enzersdorf/Wien

HELP-HOTLINE
Tel. 02249-2901-0

von 10.00-12.00
zum Ortstarif oder
n.bader@sachsengang.co.at



Gedunstete Tintenfische

ZUTATEN

8009 Tintenfische geputzt
3 EL Olivendl

1 EL Zitronensaft

5 cl WeiBwein frocken

1 dI Fischfond

40g Butter

40g Butter zum Montieren
1 EL Salbeibl&tter

fein geschnitten

Salz

Mehl glatt

Fur die Farce:

200g Hechffilet

2 dl Schlagobers

Salz

Pfeffer, fisch gemahlen
Zitronensaft

HELP-HOTLINE
Tel. 02249-2901-0

von 10.00-12.00
zum Ortstarif oder
n.bader@sachsengang.co.at

mit Hechtfulle

Gut geputzte Tintenfische innen und auBen
waschen, mit Kichenpapier innen und

aulen abtupfen. Fur die Farce gut gekihites
Hechtfilet in kleine Wrfel schneiden, unter
Beigabe von kaltem Schlagobers zu einer
cremigen Farce cuttern (Moulinex),

salzen, pfeffem, etwas Zitronensaft einrthren.
Hechtfarce mit einem Spritzsack mit dinner,
glatfter Tdlle in die Tintenfische fullen und
Offnungen mit Zahnstochem fixieren. Tintenfische
salzen, in Mehl wenden. Olivendl in einem
geeigneten Brater oder einer Pfanne erhitzen, die
Tintenfische darin rundum zart anbraten. Zitronensaft
u. Fischfond zugie®en und in das auf 180 Grad
vorgeheizte Backrohr stellen. Zugedeckt etwa

30 Minuten schmoren, wahrendessen ofter
UbergieBen. Tintenfische herausheben, leicht
Uberkthlen, Zahnstocher herausziehen. Butter in
einer Pfanne aufschaumen lassen, Salbeiblatter
beigeben, WeiBwein eingieBen und leicht
reduzieren, Fischfond zugieBen, aufkochen,

kalte Buttersticke einrUhren, aber nicht mehr
kochen. Tintenfische in der Sauce nochmals
erwdrmen; anrichten,

Hechtnockerl| auf Safran -Dillrisotto

ZUTATEN

Risotfto:

400g Risoftoreis

80g Zwiebel

120g Butter

1/8 L WeiBwein trocken
120g Parmesan

1 1/4 L Gemusefond

500g Hechtfilet ohne Haut
4 dl Schlagobers

Salz, weiler Pfeffer
Zitronensaft

Fein geschnittene Zwiebeln in 60g Bufter leicht
anschwitzen, Risottoreis beigeben, mit Wein
aufgieBen und reduzieren lassen. Fond nach

u. nach zugieBen, sodass der Reis immer
bedeckt ist! Unter mehrmaligem Ruhren garen.
Der Reis soll bissfest, seine Konsistenz cremig sein.
Salzen, pfeffern, Butterflocken, Safran & Parmesan
unterrthren. Zum Schluss mit Dille verfeinern.
Fischfilets klein schneiden. Im Moulinex unter
standiger Beigabe von Obers, Salz, Pfeffer u.
Zitronensaft zu einer glatten Masse verarbeiten.
Farce durch ein Sieb streichen u. mit nasser
Innenhand und in Wasser getauchtem Suppen-
|6ffel zu Nockerl formen. Salzwasser auf ca. 90
Grad erhitzen. Nockerl
einlegen, ziehen lassen
und wenden. Aus dem
Wasser heben und auf
Safran -Dillrisotto anrichten.
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Wels auf jungem Blattspinat

und Stangenselleriesabayone

ZUTATEN

4 Welsfilet & 140g ohne Haut
8 Stangen Sellerie
600g junger Spinat
1/8 It. WeiBwein
250g Butter

2 Eier

0,1 L Fischfond
WeiBbrotbrosel

Ol zum Braten
Salz, Pfeffer

Senf

Sternanis

Muskat

Sellerie waschen, Stangengrin abzupfen
und aufheben. Mit Sparschdler Sellerie
dunn schalen und anschlieBend fein
wurfelig schneiden. In einem Topf

2 EL Butter zerlassen, Sellerie farblos
anschwitzen, Stemanis dazugeben

und mit WeiBwein abldschen, Fischfond
untergieBen, weich dinsten und

1 EL kalte Butter zum Schluss einarbeiten.
Wels salzen, auf der AuBenseite mit

Senf bestreichen u. in Brosel andriicken.
In einer beschichteten Pfanne Ol erhitzen,
die Filefs auf der Broselseite goldgelb
braten. Auf einen Teller 2 EL Butter geben
und die Filets auflegen, im Backrohr bei
160 Grad fertig braten. Butter in

einem Topf leicht braun werden lassen,
jungen geputzten Spinat beigeben,

mit Salz, Pfeffer & Muskat

wurzen. 2 Eidotter mit Schuss Wein

Uber Wasserdampf schaumig zu einer
dicken Sabayone aufschlagen. Kurz

vor dem Servieren den Sabayone

und Sellerie verrhren. Blattspinat

auf warmen Teller mittig anrichten -
Sabayone rundherum; Fisch auf Spinat
& Sabayone legen und mit Selleriegriin
garnieren!

Thunfischtartare

ZUTATEN

400g Thunfischfilets
(Sushi Qualitat)

1 Zwiebel

1 TL frisch geriebener Ingwer
2 EL Sojasauce

2 EL Koriander gehackt
Sesamol

Zitronensaft

1 TL Kapern gehackt
Pfeffer aus der Muhle

Gamitur:
Toastscheiben
& marinierte Sojakeimlinge

Thunfischfilets klein wirfelig schneiden,
mit sémtlichen Zutaten & Gewdrzen
vermengen & kihistellen. Aus der
Thunfischmasse Laibchen formen

und anrichten. Mit Toastscheiben

& marinierten Sojakeimlingen
garnieren.
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Makrele oder Hering mit

Tomaten und Estragon

ZUTATEN

4 Makrelen /Heringe & 180g
Salz, Pfeffer

1 TL Estragonsenf

4 kleine Fleischtomaten
4 kleine Tomaten

1 Zwiebel

3 EL Olivendl

60g Butter

Thymian

5 cl Fischfond

1 Zweig Estragon

2 mehlige Erddpfel

Die Heringe ausnehmen und filetieren.
Mit einer Pinzette die restlichen Gréten
herausziehen. Die Filets mit Salz und
Pfeffer wlrzen, mit Senf bestreichen,
zusammenklappen und 1 Stunde kalt
stellen. Tomaten kurz blanchieren, mit
kaltem Wasser abschrecken, vierteln,
entkernen und das Fruchffleischin 1 cm
groRBe Wurfel schneiden. Die Zwiebel fein
schneiden. Die Kartoffeln roh in einer
Teflonpfanne mit 1 EL Olivendl und der
Butter knusprig helloraun braten, salzen u.
mit Thymian bestreuen. Langsam Farbe
geben. Nebenbei Olivendl erhitzen, die
Heringe einlegen und beidseitig braten.
Kurz vor dem Herausnehmen die Zwiebel
u. Tomaten beigeben. Die Heringe auf

einen Teller legen und die Haut abziehen.

Fische leicht mit Salz bestreuen.

Die Tomaten mit Fischfond abléschen
und rasch einkochen lassen,

mit Butter binden u. fein geschnittenen
Estragon zugeben. Die Heringe u.
Erddpfel hinzufugen und nochmals kurz
aufkochen lassen. Auf heiBe Teller
anrichten und sofort servieren!

Rollmops vom Seeteufel mit
Mangold-Fenchelkraut

ZUTATEN
200 g fischer Seeteufel
1 Stk frischer Fenchel

Mangold

Salz, Pfeffer

Zesten & Saft einer Limette
1/8 | Qlivendl

1/16 | alter Balsamicoessig
1/2 Bund Dille

Seeteufelfilet in 3cm Streifen schneiden, mit
Olivendl, Salz, Pfeffer und Limettenzesten
marinieren. Fenchel schédlen und mit den
Mangoldbléttern in feine Streifen schneiden.
Mit Salz, Pfeffer und Limettensaft marinieren.
Die Seeteufelstreifen mit mariniertem
Mangold-Fenchelkraut belegen, einrollen
und mit einem CocktailspieB fixieren.

KUhl stellen und mit frischer Dille servieren.
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