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Seit die ambitionierte Kiiche in der Schweiz vor anderthalb Jahrzehnten
begonnen hat, sich vom grossen Vorbild Frankreich zu emanzipieren und nach
einer eigenen, alpinen Identitat zu suchen, sind auch die hiesigen Fische wie-
der starker in den Fokus gertickt. Inzwischen gibt es in Schweizer Restaurants
Forellen 1angst nicht mehr nur blau, a la meuniére oder kalt gerauchert mit
Zitrone und Meerrettichschaum, sondern in unzahligen fantasievollen Varian-
ten. Die Forelle kann mit Quitte und Haselnuss ebenso gut wie mit Kohlrabi
und Pfifferlingen. Wichtig ist nur, dass die Begleiter den zarten Fisch nicht mit
ihrer Wucht erschlagen. Mediterranen Aromen wie Knoblauch oder Rosmarin
sind die meisten Siisswasserfische — und insbesondere die Salmoniden — nicht
gewachsen. Dafiir kommen Krauter oder Bliiten neben ihnen besonders gut
zur Geltung. Siisswasserfische sind nicht besser oder schlechter als ihre Verwand-
ten aus dem Meer, sie sind einfach nur anders und verlangen nach einer ent-
sprechenden Behandlung. Mit der Temperatur, die in der Fischkiiche ohnehin
ein sensibles Thema ist, muss man bei Forelle, Saibling oder Felchen noch
vorsichtiger sein als bei Seezunge, Lotte oder Kabeljau. Erst recht, wenn man
es nicht mehr mit ganzen Fischen, sondern Filets zu tun hat, die sich im Ver-
gleich zu Filets von Fischen aus dem Meer sehr zierlich ausnehmen. Als ich
2003 Schloss Schauenstein tibernahm, war mir klar, dass ich aus Griinden der
Wirtschaftlichkeit nicht nur Edelfische aus dem Meer verarbeiten konnte,
also richtete ich den Blick vermehrt auf bis dahin Unterschatztes — und fand
grossten Gefallen daran. Ein Gliicksfall ist fiir mich die Zusammenarbeit mit
Hanspeter Gubser, der als Berufsfischer auf dem Walensee vor allem Felchen
aus dem Wasser zieht, mich aber hin und wieder auch mit prachtigen See-
forellen beliefert. Die Felchen schmecken mir vor allem gebeizt sehr gut, die
Forellen machen auch sanft gegart eine ausgezeichnete Figur. Gleiches gilt
fir die Saiblinge, die ich seit rund zehn Jahren aus dem Biindnerland, genauer
von der Familie Capeder im Val Lumnezia, beziehe. Ihnen ist in diesem Buch
ein eigener Bericht gewidmet. Dank modernster Kreislaufanlagen, die das
klare Bergquellwasser sehr effizient sauber halten, kann ich inzwischen sogar
auf Bundner Lachs zuriickgreifen, und auch Zander, der wild nicht immer

zu bekommen ist, gibt es in einer neuen, qualitativ hervorragenden Zucht,

die warmes Wasser aus dem Inneren des Gotthardmassivs nutzt.




\Von
GraubUnden in
drel Meere

Graubiinden liegt zwar fernab der grossen Kiistenlinien, dafiir befindet sich

in unserem Kanton die einzige Dreifach-Wasserscheide Europas. In der Nahe
des 2644 Meter hohen Pass Lunghin — zwischen Bivio und Maloja — zweigen
die Wasserlaufe gen Nordwesten, Osten und Siidwesten ab. Die nordwestliche
Ader fliesst erst in die Julia, dann in den Rhein und schliesslich in die Nordsee,
die ostliche vom Lunghinsee in den Inn und von dort via Donau ins Schwarze
Meer, die stidwestliche tiber die Mera, den Comer See und den Po in die Adria,
den ostlichen Teil des Mittelmeers. Oft hort man, die europaische Haupt-
wasserscheide sei genau auf der Passhohe zu finden, tatsachlich trennen sie
von dieser jedoch rund 150 Meter in nordlicher Richtung. Der Aufstieg vom
Dorfchen Maloja, wo in der Belle Epoque ein prunksiichtiger belgischer Adeli-
ger das gigantische, spater als «Titanic der Alpen» verschriene Hotel Maloja
Palace errichten liess, gestaltet sich beschwerlich. Die Landschaft entschadigt
einen aber fir die Mihen. Wahrend den Pass Lunghin eine beeindruckende,
von Schutt und Geroll gepragte Berglandschaft umgibt, schweift das Auge auf
dem Weg zum knapp zweihundert Meter weiter unten gelegenen Lunghinsee
uber Bergwiesen und kleine Bache. Eine Expedition in dieses von Gegensatzen
gepragte Gebiet ist leider nur zwischen Juli und Oktober zu empfehlen, die
ubrige Zeit des Jahres kann es hier oben garstig und gefahrlich sein. Auf Angle-
rinnen und Angler wartet im Lunghinsee tibrigens reiche Beute: Er ist besetzt
mit Savelinus Namaycush, den Amerikanischen Seesaiblingen, die ihren Be-
stand inzwischen selbststandig sichern konnen und Jagd auf die ebenfalls vom
Menschen in den See eingesetzten Elritzen machen.
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Forelle mit Quitte
und Haselnuss-
Vinaigrette

Forellenfilets
4 Forellenfilets
Salz, Pfeffer aus
der Miible
Rapsol

Quitte
1 Quitte
125 mi Weissweinessig
125 mil Wasser
65g Zucker

Rettich
1 Rettich
Salz, Pfeffer aus
der Miible
weisser Balsamicoessig

Das Herbe und doch Fruchtige
der Quitte barmoniert in
dieser berbstlichen Kreation
ausgezeichnet mit dem Aroma
der Haselniisse. Beides sind
Zutaten mit Charakter, sie
erdriicken den zarten Fisch
aber nicht. Die Forellenrogen-
creme selzt einen begliicken-
den Umami-Akzent.

Fischrogencreme
2 EL Forellenrogen
15 g Kartoffel, gekocht
1 Msp. Knoblauch,
fein gebackt
100 ml Pflanzenol
Salz, Pfeffer aus
der Miible

Haselnuss-Vinaigrette
50 g Haselniisse,
fein gebackt
1 TL fein gebackte
Schalotte
1 EL Olivenol
15 EL weisser Balsamico-
essig
Salz, Pfeffer aus
der Miible

Zum Anrichten
8 getrocknete Abornbldtter

Die Forellenfilets mithilfe
einer Gratenpinzette von
den Griaten befreien und

die Haut entfernen. Jeweils

2 Forellenfilets tibereinan-
derlegen und mit Salz, Pfeffer
und Ol wiirzen. In Klarsicht-
folie einrollen und im Ofen
bei 55 Grad 4—-6 Minuten gla-
sig garen. Die gegarten Filets
nun an der Bauch- und Ri-
ckenseite etwas zuschneiden,
der Lange nach halbieren
und bis zum Anrichten bei-
seitestellen.

Die Quitte schalen, vier-
teln und vom Kerngehause
befreien. Die Quittenvier-
tel in ein sterilisiertes Glas
geben. Den Weissweinessig
mit dem Wasser und dem
Zucker in einem Topf auf-
kochen und heiss tiber

die Quittenviertel giessen.
Den Deckel verschliessen
und die Quitten im Ofen bei
100 Grad mit Dampffunktion
15 Minuten dampfen. Nach
dem Dampfen auskiihlen
lassen. Die ausgekiihlten
Quitten mit der Aufschnitt-
maschine etwa 5 mm dick
aufschneiden und mit einem
runden Ausstecher in die
gewunschte Grosse bringen.

Den Rettich schalen und
mithilfe der Aufschnitt-
maschine pro Portion etwa
zwei 3 mm diinne Scheiben
aufschneiden. Diese bis
zum Anrichten in ein Stiick
feuchtes Kiichenpapier
gewickelt im Kihlschrank
lagern. Kurz vor dem An-
richten die Rettichscheiben
mit Salz, Pfeffer und weis-
sem Balsamico marinieren
und abschmecken.

Fiir die Rogencreme alle
Zutaten ausser dem Ol mit-
einander mithilfe des Stab-
mixers oder Standmixers fein
piirieren. Das Ol langsam

im Strahl zugiessen und alles
zu einer homogenen Masse
verrithren. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. In einen
Spritzbeutel fillen und bis
zum Anrichten kiihl stellen.

Fiir die Haselnuss-Vinaigrette
alle Zutaten miteinander
vermengen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Bis
zum Anrichten kiihl stellen.

Anrichten

Das Forellenfilet mittig auf
den Teller legen, mit der
Fischrogencreme zwei Punkte
aufspritzen und die eingeleg-
ten Quittenviertel und die
marinierten Rettichscheiben
platzieren. Etwas von der
Haselnuss-Vinaigrette rund-
herum geben und mit 2 ge-
trockneten Ahornblattern
garnieren.
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enuss dank
Innovation

Die Schweiz gilt als das Wasserschloss Europas. Nirgendwo sonst ist Wasser
so reichlich und in so exzellenter Qualitat verfiigbar. Das macht unser Land

zu einem ausgezeichneten Standort fir Fischzuchten. Von der Saiblingszucht
der Familie Capeder im Val Lumnezia habe ich Ihnen weiter vorne in diesem
Buch schon eingehend berichtet, daneben gibt es aber noch eine Reihe ande-
rer sehr guter Betriebe. Einer der bemerkenswertesten ist in Lostallo, ganz
im Stiden des Kantons Graubiinden, beheimatet und tragt einen Namen, der
Programm ist: Swiss Lachs.

Fischeier aus Island wachsen in der 2016 er6ffneten, hochmodernen Kreislauf-
anlage wahrend eines Jahres zu rund 150 Gramm schweren Junglachsen heran,
weitere zehn bis zwolf Monate spater haben die Fische das Schlachtgewicht
von 3,5 Kilo erreicht. In Lostallo finden sie nicht nur siebenfach filtriertes
und entsprechend sauberes Biundner Quellwasser vor, das weder Chemikalien
noch Antibiotika enthalt, sondern auch eine von Propellern erzeugte Stro-
mung. So konnen die Lachse wie bei der Wanderung in freier Wildbahn gegen
den Strom schwimmen, was der Konsistenz und dem Geschmack ihres Flei-
sches zugutekommt.

Auf der anderen Seite der Alpen, in Mollis im Kanton Glarus, soll bis 2027 eine
noch grossere Lachszucht entstehen. Fir das Projekt namens Blue Salmon
sind Investitionen von rund 130 Millionen Franken geplant. Das Gelande mit
topmoderner Kreislaufanlage und weiterer, teils auf kiinstlicher Intelligenz
basierender Technik soll 25000 Quadratmeter umfassen und jahrlich 3400 Ton-
nen Fisch liefern. Das wiirde immerhin ein gutes Zehntel des Bedarfs in der
Schweiz abdecken. Der Marktanteil von Schweizer Lachs betragt derzeit noch
unter funf Prozent.

In Erstfeld im Kanton Uri hat sich die Firma Gotthard-Zander niedergelassen.
Sie nutzt Wasser aus dem Gotthardmassiv, das beim Tunnelbau fiir die neue
Alpentransversale tief im Berg angezapft wurde und mit 14 Grad rund finf Grad
warmer ist als das lokale Kranwasser. Damit sich der im Gegensatz zu Lachsen,
Forellen oder Saiblingen kalteempfindliche Zander darin wohlfiihlt, muss es
zwar noch einmal um acht Grad erwarmt werden, aber eben deutlich weniger
als an einem anderen Standort. Wie in Lostallo sorgt eine Kreislaufanlage
dafiir, dass das Quellwasser schon sauber bleibt. Fischeier zu importieren, ist
in Erstfeld nicht mehr notig. Die Gotthard-Zander schlipfen dort, wo sie
aufwachsen. Ein spezielles Futterungs-, Licht- und Temperaturprogramm fiihrt
mehrere Gruppen von Elterntieren durch die vier Jahreszeiten. Dies bewirkt,
dass die Weibchen im Friihling laichen und die Mannchen den Laich befruchten.
Die erste Zeit verbringen die frisch geschliipften Zander-Babys mit den Eltern
in der Besatzstation, ehe sie als zehn bis zwolf Gramm leichte Winzlinge in

ein Aufzuchtbecken kommen. Da Zander zu Kannibalismus neigen, sind die
Fische in diesen Becken stets nach Grosse sortiert. Bei jeder Verdopplung
ihres Gewichts miissen sie umziehen. So verhindert man auf einfache und effi-
ziente Weise, dass ein Grosser einen Kleinen frisst. Die Schlachtreife erreicht
ein Zander, wenn er rund ein Kilo auf die Waage bringt, in der Regel ist er
dann ungefahr ein Jahr alt.
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net er sich d.
eines roben Fis
sich im Mund ab
Quark und Joghurt
Creme fangen die Scha
Jalapenios auf und bereiche
den Reigen der Texturen -
auf dem Teller.

Zander mit
Peperoni (Paprika)

und Gurke

Zander
1 Zanderfilet

Flussigbeize
300 mi Wasser
150 ml Weissweinessig
12 g Zucker
25g Salz

Zitronenol
100 ml Sonnenblumenol
50 ml Olivenol
13 Knoblauchzebe,
fein gebackt
1 Lorbeerblatt
1 unbebandelte Zitrone,
abgeriebene Schale

Panch-Phoron-Gewiirz
(5-Gewiirze-Mischung)

100 g Bockshornkleesamen

40 g schwarze Senfkorner
30 g Schwarzkiimmel

20 g Kreuzkiimmel

50 g Fenchelsamen

Panch-Phoron-Marinade
20 g Panch-Phoron-
Gewtirz (s.0.)
80 mi Zitronensaft
20 mi Wasser
50 mi Mizkan
(japanischer Sushi-Essig)
50 ml Rapsol
ITL Salz

Panch-Phoron-Peperoni
1 griine Peperoni
(Paprika)
Panch-Phoron-Marinade

(s.0.)

Frische Peperoni
1 griine Peperoni
(Paprika)
Salz, Pfeffer aus
der Miible
Weissweinessig
Rapsol

Salzgurke
1 Salatgurke
Salz

Wasser

Jalapeno-Creme
500 g Naturjoghurt
10 Jalaperios
ca. 100 g Magerquark
Salz, Pfeffer aus
der Miible

Eingelegte Jalapefios
2 Jalaperios
15g Zucker
50 ml Weissweinessig
150 ml Wasser
ITL Salz
15 Zweig Estragon
5g Senfkorner

Peperoni-Gazpacho

125 g Salatgurke

150 g griine Peperoni
(Paprika)

125 g Tomaten

15 Zwiebel

Salz

weisser Balsamicoessig

1 Zweig frisches Basilikum
1 Zweig frischer Estragon

Zum Anrichten

Frische Bliiten
und Krduter
Olivenol
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Die Fliissigbeize wie im
Basisrezept auf Seite 208
beschrieben zubereiten.
Den Zander von der Haut
nehmen, dem Bauchlappen
abtrennen und kontrollie-
ren, dass keine Griaten mehr
enthalten sind. In der Fliis-
sigbeize 90 Minuten beizen,
dann abspiilen und gut
abtrocknen.

Fir das Zitronenol alle Zuta-

ten miteinander vermischen.

Den gebeizten Zander in

das Zitronenol geben und
24 Stunden im Ol ziehen
lassen. Den Zander vor dem
Servieren in circa 2 cm dicke
Streifen schneiden (es wer-
den drei Stiicke pro Person
benotigt) und die Oberseite
mit einem Bunsenbrenner
flambieren.

Fir die Panch-Phoron-Mari-
nade das Panch-Phoron-
Gewiirz vorbereiten. Hierzu
alle Zutaten separat in einer
Pfanne leicht rosten und
anschliessend alle Gewiirze
miteinander vermischen.
Danach 20 g des Gewiirzes
mit allen Zutaten fiir die
Marinade verriithren.

Fiir die Panch-Phoron-Pepe-
roni die griine Peperoni hal-
bieren, entkernen, in 2 cm
grofle Stiicke schneiden und
diese mit der Panch-Phoron-
Marinade bestreichen. Vaku-
umiert im Ofen bei 85 Grad
Umluft 15 Minuten Sous-vide
garen. Anschliessend direkt
kalt abschrecken und portio-
nieren.

Die frische Peperoni scha-
len und mit der Aufschnitt-
maschine in hauchdiinne
Scheiben schneiden. In ge-
wiinschter Grosse ausstechen.
Mit Salz, Pfeffer, Essig und
Ol marinieren.

Die Salatgurke schalen und
mit 2 Prozent Salzwasser

(2 g auf 1 Liter) vakuumieren
und 24 Stunden ziehen las-
sen. Anschliessend in die ge-
wiinschte Grosse schneiden.

Fir die Jalapefio-Creme den
Joghurt in ein mit einem
feinen Tuch ausgelegtes Sieb
geben und im Kithlschrank
2-3 Tage abhangen, damit
die Molke abtropfen kann und
der Joghurt dadurch eine
festere Konsistenz bekommt.
Die Jalapefios je nach ge-
winschter Scharfe entkernen
und entsaften. Den abgehan-
genen Joghurt im Verhaltnis
von 1:1 mit Magerquark ver-
mischen. Je nach gewiinsch-
ter Scharfe mit dem Jala-
peno-Saft abschmecken und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einen Spritzbeutel fiillen
und kiihl lagern.

Fir die eingelegten Jala-
pefios die Jalapefios je nach
gewinschter Scharfe ent-
kernen und in ein steriles
Einmachglas geben. Die rest-
lichen Zutaten zusammen

in einem Topf aufkochen und
durch ein Sieb heiss auf die
Jalapefios giessen. Im Ofen
bei 85 Grad mit Dampffunk-
tion 5 Minuten dampfen.

Fir die Peperoni-Gazpacho
die Gurke schalen und in
grobe Stiicke schneiden.
Das restliche Gemiise eben-
falls grob schneiden und
alles mit Salz und weissem
Balsamico 1 Stunde marinie-
ren. Das marinierte Gemiise
zusammen mit den frischen
Krautern im Standmixer oder
Blitzhacker (Cutter) kurz
fein anmixen und in einem
mit einem feinen Tuch aus-
gelegten Sieb abhangen.
Den klaren Sud mit Salz ab-
schmecken und bis zum
Gebrauch kiihl stellen.

Anrichten

Drei Stiicke des flambierten
Zanders im Dreieck in einem
tiefen Teller anrichten. Die
verschiedenen Peperoni und
Jalapenios auf dem Fisch
anrichten. Zwei Punkte der
Jalapeno-Creme aufspritzen,
die Gazpacho angiessen und
mit frischen Bliiten und Krau-
tern garnieren. Zum Schluss
etwas Olivendl in den Sud
traufeln.



lLachstatar

Lachstatar Die Kapern abtropfen lassen,
1EL Kapern gut abtrocknen und in
Erdnussol zum Frittieren 180 Grad heissem Ol kurz
200 g Lacbs frittieren.

1 unbebandelte Zitrone,
abgeriebene Schale Den Lachs mithilfe einer Gra-
Salz, Pfeffer aus tenpinzette von den Graten
der Miible befreien und von der Haut
2TL fein gebackte nehmen, zuputzen (Tran ent-
Schalotte fernen) und in grobe Wiirfel
Olivenol schneiden. Mit Zitronen-
8 Perizwiebeln abrieb, Salz, Pfeffer, gehack-
frische Bliiten und ter Schalotte und Olivenol
Krauter zum Garnieren wie gewunscht marinieren.
Anrichten

Das Lachstatar in einen Tel-
ler geben, mit den frittierten
Kapern und den Perlzwiebeln,
je nach Wunsch ganz oder
zerkleinert, anrichten und
mit verschiedenen Bliiten
und Krautern garnieren.

Bei einem Tatar ist weniger
mebyr. Die Zutaten sollen den
Geschmack des Fischs nur
ein wenig unterstiitzen und
keinesfalls vibertonen. Der
Qualitat des Hauptdarstellers
dieses Gerichts kommt also
allergrosste Bedeutung zu.
Da trifft es sich gut, dass es in
Lostallo, ganz im Siiden
Graubiindens, seit einigen
Jabren eine vorbildlich
gefiibrte Lachszucht gibt.
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Auf o Mee?

Fischmarkte am Meer sind faszinierende Orte, ein Durcheinander von Farben
und Formen, das einen unweigerlich in seinen Bann zieht. Erst recht, wenn
man aus einem Land wie der Schweiz kommt, das tiber keinen Meereszugang
verfigt. Doch zum Glick leben wir im Herzen Europas. Bis zu den berithmten
Fischmarkten von Chioggia etwa sind es von Fiurstenau aus nur etwas mehr
als 400 Kilometer. In diesem Lagunenstadtchen — unweit der Stelle, an welcher
der auch mit Wasser aus den Biindner Bergen gespeiste Po in die Adria fliesst —
kauft eine ganze Region ein. Die Gastronomie und der Handel auf dem ihnen
vorbehaltenen Mercato Ittico, wo immer um halb fiinf Uhr in der Friith und am
Nachmittag um fiinfzehn Uhr eine Sirene zur Versteigerung ruft, die private
Kundschaft an unzéhligen kleinen und grosseren Standen in der Altstadt.
Uberall tiirmen sich Fische, Muscheln und Krustentiere auf Bergen von Eis.
Da sind Sardinen, Makrelen, Scampi, Wolfsbarsche, Rotbarben, Seeteufel,
Vongole. Und tiber allem liegt der Duft des Meeres.

Wenn wir den Fang aus den Meeren zubereiten und geniessen, schwingt wohl
immer auch ein Stiick dieser Faszination mit. Der Gaumen unternimmt eine
imaginare Reise, der Magen ist hochzufrieden. Ich selbst habe meine wichtigs-
ten Erfahrungen mit der grossen weiten Welt der Fischkiiche paradoxerweise
in einer kleinen Gemeinde im Schwarzwald gemacht: Als junger Koch kam ich
zu Claus-Peter Lumpp ins 3-Sterne-Restaurant Bareiss in Baiersbronn — und
hatte bald den Posten des Poissonniers inne. Mit Steinbutt, Jakobsmuscheln
oder Hummer allererster Giite zu arbeiten, war eine wunderbare Erfahrung.
Die teils riesengrossen Fische kamen stets im Ganzen an, und wir lernten, sie
bis zur letzten Grate zu verwerten. Diese klassische Ausbildung besitzt fir
mich bis heute enormen Wert. Obwohl ich seit vielen Jahren im Restaurant
fast ausschliesslich mit Siisswasserfisch arbeite, liebe ich die grossen Klassiker
der aufs Meer fokussierten Fischkiiche: Sole meuniére ebenso wie Hummer
Thermidor oder Steinbutt in Champagnersauce. Dass es diese Klassiker nicht
in mein Fischbuch geschafft haben, liegt nur daran, dass ich unbedingt Ge-
richte kreieren wollte, die meine ganz eigene Handschrift tragen. Dies hat mir
unheimlich viel Freude bereitet. Ich hoffe, Sie schmecken das, wenn Sie die
Gerichte nachkochen.
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Crevetten-Cocktail

Ein Crevetten-Cockiail ist ein
altmodisches Gericht. Aber
gerade deshalb gefdllt es mir so
gut. Statt einer grossen Menge
schwerer Cocktailsauce gebe
ich neben Zitronenabrieb,
Meerrettich und Dill nur ein
paar Teeldffel Mayonnaise-
Creme zu den gekochten Krus-
tentieren. Auf das Ketchup,

das der Creme Stisse und eine
schone rosa Farbe gibt, mochte
aber auch ich nicht vergichten.

Crevetten
400 g Crevetten, gekocht
15 unbebandelte Zitrone,
abgeriebene Schale
3 Zweige Dill, gebackt
1 TL frisch geriebener
Meerrettich

Mayonnaise-Creme
Ca. 20 mi Zitronensaft
1TL Cognac
1 EL Ketchup
4 EL Mayonnaise (siebe
Basisrezept Seite 203)
1EL Creme fraiche
Salz, Pfeffer aus
der Miible
Tabasco

Zum Anrichten
Malabarspinat oder
normaler Blattspinat
frische Krduter, Dillbliiten
oder junger Bronzefenchel

Die Crevetten mit dem
Zitronenabrieb, dem Dill
und dem geriebenen Meer-
rettich marinieren.

Fir die Mayonnaise-Creme
den Zitronensaft, den Cog-
nac und das Ketchup zur Ma-
yonnaise geben. Die Creme
fraiche vorsichtig einarbei-
ten und mit Salz, Pfeffer und
Tabasco wiirzig abschmecken.
3—4 Teelobffel der Mayon-
naise-Creme unter die mari-
nierten Crevetten mischen,
mit Salz und Zitronensaft
abschmecken.

Anrichten

Ein grosses Blatt Malabar-
spinat oder normalen Blatt-
spinat in ein Cocktailglas
geben. Den Crevetten-Cock-
tail auf dem Blatt anrichten
und mit frischen Krautern,
Dillbliiten oder Bronzefen-
chel garnieren.
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Sardine

mit gerauchertem
Kartoftelpturee

Sardinenfilets
3 Scheiben Toastbrot
8 frische Sardinenfilets
Eiweiss
Olivenol
Salz, Pfeffer aus
der Miible

Gerduchertes Kartoffelpiiree
50 g Kartoffeln
Salz
50 ml Rabm (Sabne)
10 g Butter
Muskat, frisch gerieben

Krauter-Vinaigrette
2 TL fein gebackte
Petersilie
2 TL fein gebackter
Koriander
2 TL fein geschnittener
Schnittlanch
1 TL fein geschnittene
Chilischote
100 mi Olivenol
Salz, Pfeffer aus
der Miible

Zum Anrichten
Frischer Malabarspinat
frische Bliiten

Fiir die Sardinen das Toast-
brot von der Rinde befreien
und mithilfe der Auf-
schnittmaschine in hauch-
diinne Scheiben von 3 mm
aufschneiden, dann auf

die Grosse der Sardinen zu-
schneiden. Die Sardinen-
filets auf der Hautseite mit
etwas Eiweiss bestreichen
und die zurechtgeschnitte-
nen Toastbrotscheiben
darauflegen. Die Sardinen
auf der mit Toastbrot beleg-
ten Seite in einer Pfanne

in erhitztem Ol kross braten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Kartoffelpiiree

die Kartoffeln schilen und

in Salzwasser weich kochen.
Anschliessend das Wasser
abtropfen und die Kartoffeln,
wenn moglich, mit der Rau-
cherpistole und Buchenholz
anrauchern. Die geraucher-
ten Kartoffeln in den Thermo-
mix raspeln, den Rahm auf-
kochen und zu den Kartoffeln
geben. Beides im Thermo-
mix fein verrithren, dann die
Butter zugeben.

Alles zusammen zu einer
homogenen Creme verriith-
ren, mit Salz und Muskat ab-
schmecken. Bei Bedarf etwas
Kartoffelwasser zugeben.

Fir die Krauter-Vinaigrette
alle Zutaten miteinander ver-
rithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und bis zum
Anrichten kiihl stellen.

Anrichten

Die Krauter-Vinaigrette
mittig im Teller kreisformig
anrichten, pro Person je-
weils zwei gebratene Sardel-
lenfilets auf die Vinaigrette
platzieren. Das Kartoffel-
plree in eine Sauteuse sprit-
zen, kurz verrihren und
mit einem Loffel rund um
die Sardellen anrichten.
Mit Malabarspinat ausgar-
nieren und mit frischen
Bliten dekorieren.

Ein weiterer Beweis dafiir,
wie begliickend ein Gericht
aus den simpelsten Zutaten
sein kann. Sardinen besitzen
zwar keine grossen, saftigen
Filets, doch sie stecken voller
Geschmack. Der Kartoffel-
schaum schenkt der Kreation
Cremigkeit, Sanftheit und
eine dezente Rauchernote.



Diese Kombination begleitet
ich nun schon sei /)

Langustine
mit Wassermelone

Langustine
4 Langustinen
Salz, Pfeffer aus
der Miible
neutrales Ol zum Braten

Ponzu-Gel
250 ml Sojasauce
200 mi Zitronensaft
50 ml Orangensaft
50 ml Mirin (siisser Reis-
wein)
4 g Katsuoboshi (Bonito-
flocken)
3 g Kombu
3gAgar-Agar
2g Gellan

Krustentier-Coulis
5 Schalotten
neutrales Ol zum Braten
15 EL Tomatenmark
50 ml Noilly Prat
50 ml Cognac
50 ml Pernod
11 Krustentierfond
(siebe Basisrezept auf
Seite 214)
Salz
Muaizena zum Abbinden

Melone
1 Wassermelone

Zum Anrichten
Frische Bliiten
und Krdauter

Die Langustinen vorsichtig
aus der Schale 16sen, wenn
vorhanden, den Darm entfer-
nen, dann saubern, an der
Vorderseite zuschneiden und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kurz vor dem Anrichten in
einer Pfanne mit Ol glasig
anbraten.

Fir das Ponzu-Gel alle Zuta-
ten ausser dem Agar-Agar
und dem Gellan verrithren
und 48 Stunden im Kiihl-
schrank ziehen lassen. Den
durchgezogenen Sud durch
ein Sieb in einen Topf passie-
ren, das Agar-Agar und das
Gellan hinzufiigen und unter
standigem Rithren zum Ko-
chen bringen. Etwa 1 Minute
kochen lassen, dann in eine
Schiissel geben und im Kiihl-
schrank auskiithlen und
verfestigen lassen. Das feste
Ponzu-Gel mit dem Hand-
rihrgerat fein verriihren,

in einen Spritzbeutel fillen
und bis zum Anrichten
beiseitestellen.

Die Coulis wie im Rezept
auf Seite 120 beschrieben
zubereiten.

Die Melone schalen, quer

in drei Teile schneiden und
vakuumieren. Alternativ
tiber Nacht einfrieren, um
die Zellen zu brechen (so
verliert die Melone Flissig-
keit). Die Melone aus dem
Vakuumbeutel nehmen und
im Backofen bei 80 Grad
Umluft auf einem Gitterrost
12 Stunden trocknen, dabei
die Ofentiir einen Spaltbreit
geoffnet lassen, damit die
Feuchtigkeit entweichen
kann. Die Melone verliert
etwa 80 Prozent der Flissig-
keit und sollte eine ledrige
Konsistenz aufweisen. Die
Melone in 5 mm dicke Schei-
ben schneiden und bis zum
Servieren beiseitestellen.

Anrichten

Die Melonenscheibe mithilfe
eines Servierringes rund und
flach auf den Teller legen, die
gebratene Langustine auf
der Melone platzieren. Etwas
Krustentier-Coulis rund um
die Melone geben. Einige
Punkte des Ponzu-Gels auf
der Langustine platzieren
und mit frischen Bliten und
Krautern ausgarnieren.
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Seeteufel

1m Speckmantel
mit Randenketchup
(Rote-Bete-Ketchup)

Randenketchup
200 g Randen (Rote Bete)
50 ml Rabm (Sabne)
50 ml Randensaft
(Rote-Bete-Saft)
2TL Essiggurkenwasser
25 g Tomaten-Chutney
5 g Dijonsenf
Salz, Pfeffer aus
der Miible
Chili, nach Belieben
Rauwchol

Lotte
2 Seeteufelfilets
50 mi Rabm
Salz, Pfeffer aus
der Miible
100 g Speck, bauchdiinn
geschnitien
Butter zum Braten
8 Stachelbeeren, balbiert

Zum Anrichten
Frische Bliiten
wund Krauter

Das Randenketchup wie im
Basisrezept auf Seite 202
beschrieben zubereiten. In
einen Spritzbeutel fillen
und bis zum Anrichten warm
stellen.

Die Seeteufel putzen und in
gleichmassige Stiicke teilen.
Die Fischabschnitte mit dem
Rahm, Salz und Pfeffer fein
mixen, die entstandene Farce
beiseitestellen. Den Speck
auf Klarsichtfolie Tranche

an Tranche auslegen, mit der
Farce bestreichen und die
Seeteufelfilets darauf platzie-
ren. Das Ganze straff einrol-
len. Bis zum Anbraten kalt-
stellen.

Den Seeteufel von jeder Seite
her in einer Pfanne mit ge-
sottener Butter anbraten und
bei 80 Grad Heissluft im
Ofen ziehen lassen, dass er
glasig ist. Die Stachelbeeren
halbieren und kurz im Butter
anschwitzen. Den Fisch in
vier gleich grosse Teile portio-
nieren.

Anrichten

Das Randenketchup auf
den Teller geben. Das Fisch-
filet neben dem Ketchup
platzieren, die gebratenen
Stachelbeeren dazugeben.
Mit Olivenol, Salz, Bliten
und Krauter ausgarnieren.

Ein Fischgericht wie ein Fleisch-
gericht zu denken, fiibrt im-
mer wieder zu tiberraschenden
und sebr schmackbaften Kom-
binationen. Hier haben wir
den Seeteufel wie Reb in Speck
eingewickelt. Das Randenket-
chup passt mit seiner Tiefe und
Siisse wunderbar dazu, die
noch nicht ausgereiften Sta-
chelbeeren stewern neben ibrer
ische auch eine spannende
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Randenketchup

200 g Randen (Rote Bete)
50 ml Rabm (Sabne)

50 ml Randensaft
(Rote-Bete-Saft)

2TL Essiggurkenwasser
25 g Tomaten-Chutney
5 g Dijonsenf

Salz, Pfeffer aus

der Miible

Chili, nach Belieben
Rauchol

Die Randen schalen und

in Wiirfel schneiden. Auf ein
mit Backpapier ausgelegtes
Blech geben und im Ofen bei
140 Grad Umluft 30-40 Mi-
nuten, je nach Grosse, weich
garen, dabei ab und an um-
rithren und kontrollieren,
dass die Randenwdiirfel nicht
zu dunkel werden. Den Rahm
und den Randensaft auf-
kochen. Die gegarten Randen
zum Rahm und Randensaft
dazugeben. Die restlichen
Zutaten beigeben und fein
mixen. Mit Salz, Pfeffer, Chili
nach Belieben und dem
Rauchol abschmecken. Wenn
notig das Randenketchup
noch etwas zu einer homo-
genen Creme einkochen.

In einen Spritzbeutel fiillen
und bis zum Anrichten
warm stellen.

Mayonnaise

50 g Eigelb

5g Senf

250 mi Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer aus

der Miible

1 unbebandelte Limette,
abgeriebene Schale

20 mi Weissweinessig
oder Zitronensaft

Das Eigelb und den Senf
verrithren. Langsam das Ol
zugeben, bis es emulgiert.
Mit Salz, Pfeffer und Limet-
tenabrieb sowie Weisswein-
essig oder Zitronensaft
abschmecken.

Wasabi-Mayo

50 g Eigelb

10 g Senf

2TL Weissweinessig
20 g Wasabi-Paste
300 ml Pflanzenol
Salz

Tabasco

Fir die Wasabi-Mayonnaise
das Eigelb mit dem Sentf,
dem Essig und der Wasabi-
Paste verrithren. Langsam
das Ol einriihren, bis eine
Mayonnaise entstanden ist.
Mit Salz und Tabasco ab-
schmecken. In einen Spritz-
beutel fiillen und bis zum
Anrichten kalt stellen.
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Kstragon-
Beurre-blanc

3 Schalotten Fir die Estragon-Beurre-
200 g Butter blanc die Schalotten grob

2 Zweige Estragon wirfeln und in wenig Butter
5 weisse Pfefferkorner andinsten. Den Estragon

2 Lorbeerblitter mit den Gewiirzen dazugeben,
100 ml Weisswein mit dem Alkohol nach und
200 ml Noilly Prat nach abloschen und immer
350 mi Gefliigelfond wieder reduzieren lassen.
Salz Dann mit dem Fond aufgies-
1 unbebandelte Zitrone, sen und alles 10 Minuten
abgeriebene Schale kocheln lassen. Durch ein

feines Sieb passieren und
zuruck in den Topf geben.
Die restliche Butter einriih-
ren und bis zur gewiinschten
Samigkeit weiter einkochen
lassen. Mit etwas Salz und
Zitronenabrieb abschmecken.
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Lotte - 150

. Thunfisch - 102
. Langustine — 116
Langustine — 125

Zander - 63 Seeteufel > 136

Saibling - 54
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Dorade - 158
Seezunge — 140

Forelle — 38
Hummer - 130

Forelle - 26
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Carabineros - 190

Lachs - 78 Zander - 68

Crevetten - 96 Forelle - 50
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