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Zander, Schote, Huhn,
da gibt es viel zu tun!
21. Mirz 2011

Bataviasalat mit Erbsen-Hollandaise und Zander

Zuckerschotenflan

Muscheltopf mit Seeteufel

Huhn mit Oliven, Zitronen und Peperoni

Frischkisetarte
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Bataviasalat mit Erbsen-Hollandaise und Zander

(fiir 4-6 Portionen)

250 g TK-Erbsen

Salz

80 ml Mineralwasser

210 g Butter

100 g Bataviasalat

30 g Radicchio

je 1 rote und eine gelbe Paprika a’ 250 g
300 g Radieschen

2-3 EL Weillweinessig

8 EL Olivendl

Pfeffer

2 Eigelbe

2 EL Weillwein

1-2 EL Zitronensaft

8 Zanderfilets, kiichenfertig, ohne Haut

1.

Erbsen in kochendem Salzwasser 2-3 Minuten blanchieren, in ein Sieb gie3en,
abschrecken und gut abtropfen lassen. Die Hilfte der Erbsen mit dem Mineralwasser
fein piirieren, durch ein feines Sieb streichen und beiseite stellen. 200 g Butter in einen
Topf geben und bei mittlerer Hitze solange erhitzen, bis sich die Molke am Boden des
Topfes abgesetzt hat und leicht braunlich ist. Butter durch ein sehr feines Sieb gielen
und beiseite stellen. Salate putzen, du3ere Blitter entfernen. Salate waschen, trocken
schleudern und mundgerecht zuschneiden.

Paprikaschoten putzen, vierteln, entkernen, mit der Hautseite nach oben auf ein
Backblech legen und unter dem vorgeheizten Backofengrill auf der obersten Schiene
6-8 Minuten grillen, bis die Haut schwarze Blasen wirft. Paprika herausnehmen, in
einen Gefrierbeutel geben und ausddmpfen lassen. Dann hauten und quer in Streifen
schneiden. Radieschen putzen, Blétter entfernen. Radieschen in feine Scheiben
schneiden.. Essig in einer Schiissel mit etwas Salz verriihren, danach mit 6 EL Ol und
Pfeffer zu einer Vinaigrette verriihren. Paprika hineingeben. Erst kurz vor dem
Servieren Salatblitter, Radieschen und restliche Erbsen unterheben.

Eigelbe mit Wein und 2 EL. Wasser in einem Schlagkessel verrithren, mit Salz wiirzen.
Den Kessel tiber einen Topf mit schwach kochendem Wasser geben und das Eigelb in
3-5 Minuten schaumig dicklich aufschlagen. Lauwarme Butter erst tropfenweise,
danach in diinnem Strahl unterriihren. Mit Erbsenpiiree mischen und mit Zitronensaft
wilrzen.

Restliches Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Zanderfilets darin bei mittlerer
Hitze 2-3 Minuten vorsichtig braten, leicht mit Salz wiirzen. Filets wenden, restliche
Butter dazu geben und 1 weitere Minute braten; dabei mit der Butter betraufeln.

Salat in der Vinaigrette leicht vermengen, mit Zanderfilets und etwas Erbsen-
Hollandaise anrichten. Restliche Sauce getrennt dazu servieren.
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Zuckerschotenflan
(fiir 4 Portionen)

2 EL Butter

300 g Zuckerschoten
Salz

2 Zwiebeln

Zucker

200 ml Schlagsahne
4 Eier

Pfeffer

1-2 EL Apfelessig

3 EL Olivenol

2 Chicoree

1 kleiner Apfel

80 g Taleggio

80 ml Vollmilch

20 Blatter Basilikum

1.

4 ofenfeste Formchen (ca. 10 cm) mit 1 EL Butter ausfetten und kalt stellen.
Zuckerschoten waschen, putzen, in reichlich kochendem Salzwasser 1-2 Minuten
garen, abgieen und abschrecken. Zwiebeln in Ringe schneiden, in 1 EL Butter weich
diinsten und mit Salz und Zucker wiirzen. Zuckerschoten und Zwiebeln mit 150 ml
Sahne fein piirieren. Piiree durch ein Sieb streichen. Eier mit dem Schneebesen oder
den Quirlen des Handriihrers untermixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Formchen zu 2/3 mit der Masse fiillen und im kochend heiflen Wasserbad bei 180
Grad auf der 2. Schiene von unten 20-25 Minuten garen.

3. Essig mit Salz, Zucker und Ol verquirlen und mit Pfeffer wiirzen. Chicoree putzen und
die Blatter schrig in 3 cm breite Streifen schneiden. Apfel vierteln, das Kerngehduse
entfernen. Apfelwiirfel in kleine Wiirfel schneiden und in die Vinaigrette geben.

4. Kise entrinden und mit der restlichen Sahne und Milch in einem Topf schmelzen. Mit

dem Schneebesen zu einer cremigen Sauce verrithren. Kurz vor dem Servieren
Chicoree und Basilikum mit der Apfelvinaigrette mischen. Den Flan sofort mit der
Késesauce und dem Salat servieren.
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Muscheltopf

(fiir 4 Portionen)

Polenta:
500 ml Gefliigelfond
100 g Polenta

Salz

1 unbehandelte Limette
1/1-1 griine Chilischote
40 g Cheddar

Eintopf:

100 g Friihlingszwiebeln
2 gelbe Paprikaschoten

2 rote Pfefferschoten

150 g Kirschtomaten

60 g Chorizo, am Stiick
2 Knoblauchzehen

1 Dose Mais, 225 EW

> Bund Koriandergriin

3 Stiele glatte Petersilie
350 g Seeteufelfilet

500 g frische Venusmuscheln
3 EL Olivenol

6 Pimentkorner

1 EL mildes Currypulver
1,3 1 Gefliigelfond

Salz

1.

Fiir die Polenta den Gefliigelfond aufkochen, Polenta mit einem Schneebesen
einrithren, dann leicht salzen. Auf kleinster Stufe im geschlossenem Topf 35-40
Minuten quellen lassen, dabei ab und zu umriihren.

Fiir den Eintopf das Weille und Hellgriine der Friihlingszwiebeln in feine Ringe
schneiden. Paprikaschoten vierteln, putzen, entkernen und fein wiirfeln. Pfefferschoten
langs halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden. Tomaten vierteln. Chorizo
fein wiirfeln. Knoblauch fein hacken. Mais abtropfen lassen. Koriandergriin und
Petersilienblitter fein schneiden und mit einem feuchten Kiichentuch bedecken.
Seeteufelfilets in 40 g schwere Stiicke schneiden. Muscheln kalt abspiilen, dabei
geoffnete oder beschéddigte aussortieren.

Paprika und Pfefferschoten in einem weiten Topf oder Bréter im heilen Olivenol
kréftig diinsten. Piment, Curry und Knoblauch unterriihren. Mit Fond auffiillen, salzen
und im offenen Topf 10 Minuten bei mittlerer Hitze sanft kochen lassen. Fischfilets,
Muscheln, Mais und Friihlingszwiebeln zugeben und alles zugedeckt etwa 5 Minuten
sanft kochen, bis die Muscheln gedffnet sind. Chorizo, Tomaten und Kréauter
unterheben, eventuell nachsalzen.

4. Inzwischen fiir die Polenta die Limettenschale sehr fein abreiben. Aus der Limette 2

EL Saft auspressen. Griine Chili ldngs halbieren, entkernen und fein hacken. Cheddar
fein raspeln. Chili, Limettenschale und -saft und Cheddar unter die Polenta riihren und
in Suppenschalen verteilen. Den Eintopf dariiberschopfen und sofort servieren.
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Huhn mit Oliven, Zitronen und Peperoni
(fiir 4 Portionen)

1 Huhn 1-1,2 kg

Saft von 1 Zitrone

Salz, Pfeffer

1 Rosmarinzweig

1 Thymianzweig

2 abgezogene Knoblauchzehen

20 g gewiirfelter Lardo di Collonata (wiirziger weil3er italienischer Speck)
4 EL Olivenol

8-10 gewaschene, halbierte kleine Kartoffeln

je 2 in grofBBere Stiicke geschnittene rote und gelbe Paprikaschoten
2 geschilte, in Ringe geschnittene rote Zwiebeln

100 g schwarze Oliven, vorzugsweise Taggiasca

150-200 ml Weillwein

2 EL gezupfte glatte Petersilie

1. Huhn an der Brustseite aufschneiden, autklappen. Waschen, gut trocknen. Mit
Zitronensaft einreiben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Rosmarin, Thymian,
Knoblauch und Speck zugedeckt 3-4 Stunden marinieren.

2. Olivendl in einen Briter geben. Huhn mit der Hautseite nach unten einlegen. Kréuter,
Lardo, Kartoffeln, Paprika, Zwiebeln und Oliven hinzufiigen. Salzen, pfeffern. Im
vorgeheizten Ofen bei 200 Grad etwa 25 Minuten garen. Mit Weillwein abldschen,
etwa 5 Minuten weiter garen. Die Haut sollte nicht zu dunkel sein.

3. Huhn in Stiicke schneiden. Mit dem Gemiise auf vorgewirmte Teller verteilen. Mit
Petersilienblittern und diinnen Lardo-Scheiben garnieren.
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Frischkasetarte
8ftir 12 Stiicke)

Boden:

170 g Vollkorn-Butterkekse
90 g zimmerwarme Butter
80 g Marzipanrohmasse

Fiillung:

3 Eier

400 g Doppelrahm-Frischkése

150 g Creme Fraiche

1 TL fein abgeriebene Zitronenschale
3 EL Zitronensaft

Salz

70 g Zucker

Karamellisierte Mohren:
200 g Mohren
90 g Zucker

1. Fiir den Boden die Kekse in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Rollholz zu
Kriimeln zerstof3en. 80 g Butter und Marzipan mit den Broseln verkneten. Eine
Tarteform (26 cm) mit restlicher Butter einfetten und % der Broselmasse in der Form
verteilen. Mit einem Essloffel die Brosel am Boden festdriicken. Restliche Brosel mit
den Hénden an den Formrand driicken.

2. Fir die Fiillung die Eier trennen. Eigelb mit Frischkise, Creme fraiche, Zitronenschale
und —saft glatt rithren. Eiweill mit einer Prise Salz und Zucker steif schlagen und mit
einem Schneebesen unter die Kdsemasse heben.

3. Frischkdsemasse in die Tarteform fiillen und glatt streichen. Tarte im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad auf der 2. Schiene von unten 30-35 Minuten backen.

4. Fiir den Belag die Mohren schélen und grob raspeln. 1 EL Wasser mit 50 g Zucker
aufkochen, Mohrenraspel zugeben und unter Riihren 3 Minuten leise kocheln lassen.
Mohrenraspel in ein Sieb gielen, dann auf einem mit Backpapier belegtem Backblech
verteilen und mit etwas Zucker bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 100 Grad 40
Minuten trocknen lassen. Mohrenraspel abkiihlen lassen, mit restlichem Zucker
besreuen und auf der Tarte verteilen.
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