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Zwischen Kiirbis und Apfel, Forelle, Zander, Perlhuhn, da
gibt es viel zu tun!
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Kiirbissalat mit Garnelen

Gebratenes Sashimi von der Forelle

Spitzkohl in Sauerkrautsaft und Gewiirzzander

Perlhuhn-Romesco

Apfeltortchen
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Kiirbissalat mit Garnelen
(fiir 4 Personen)

500 g Kiirbis, z.B. Muskatkiirbis
Salz, Pfeffer

Muskatnuss

2 Stiele Thymian

20 g Butter in kleinen Stiicken

1 TL Zucker

100 ml WeiB3wein

4 EL Olivenol

Mark von 1 Vanilleschote

2 TL Honig

7 rote Chilischote

1-2 EL Weillweinessig

150 g gemischte Blattsalate

1-2 EL Limettensaft

12 Garnelen, roh a’ 25 g ohne Kopf
1 Knoblauchzehe

2 EL 01

1 EL gehackte Petersilie

1. Kiirbis schilen, entkernen und in 5 cm grof3e Stiicke schneiden. Auf Alufolie legen
und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Thymianstiele und Butter dazugeben. Alufolie iiber
den Kiirbisstiicken zusammenfalten und verschlieBen. Im vorgeheizten Backofen bei 170
Grad Umluft 40-50 Minuten backen.

2. Inzwischen Chili halbieren, entkernen und fein schneiden. Den Zucker in einem Topf
hellbraun karamellisieren lassen und mit weilwein abloschen. Vanillemark, Honig und Chili
zugeben und 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze einkochen. Den Sud abkiihlen lassen, mit Essig
und Ol verriihren. Salate putzen, waschen und abtropfen lassen.

3. Kiirbis aus dem Ofen nehmen, Alufolie entfernen, das Kiirbisfleisch nach Wunsch in
kleine Stiicke schneiden, mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken. Kiirbisstiicke mit
dem Salat auf Tellernanrichten und mit der Vinaigrette betraufeln.

4. Garnelen auf 4 HolzspieBe stecken. Mit der angedriickten Knoblauchzehe in einer
Pfanne im Ol 5-6 Minuten von beiden Seiten braten. Mit Salz, Pfeffer und der Petersilie
wiirzen und mit dem Salat servieren.
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Gebratenes Sashimi von der Forelle
(Zutaten fiir 4 Personen)

1 groB3e fest- oder mehlig kochende Kartoffel
2 Bund Petersilie

6 EL Ol

Salz

4 Forellenfilets a’ 80 g, mit Haut

Pfeffer

6 EL Mehl

120 g Butter

50 ml Ponzusauce

1. Die Kartoffel schilen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. Die Petersilie
waschen, trocken schiitteln und die Blétter von den Stielen zupfen. Auf jeweils eine
Kartoftelscheibe ein Petersilienblatt legen, mit einer zweiten Kartoffelscheibe bedecken und
fest zusammendriicken. Die Kartoffelscheiben sollen leicht feucht sein, dann kleben sie von
selbst. 4 EL Ol erhitzen und die Kartoffel-Petersilien-Chips darin knusprig backen. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen

2. Die Forellenfilets nur auf der Hautseite mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl
wenden. Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und die Forellenfilets darin auf der
Hautseite knusprig braten. Kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen und in diinne Scheiben
schneiden.

3. Die Fischfilets auf Teller verteilen. Die Butter in einem Topf zerlassen und mit der
Ponzusauce verrithren. Um die Forellenfilets herum angielen und die Kartoffel-Petersilien-
Chips neben den Filets anrichten.
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Spitzkohl in Sauerkrautsaft und Gewiirzzander
(fiir 4 Portionen)

110 g Butter

je 1 TL Fenchel- und Koriandersaat
1 TL Zucker

1 TL schwarze Pfefferkorner
Salz

600 g Zanderfilet mit Haut
900 g Spitzkohl

6 Stiele Thymian

6 Wacholderbeeren

40 g Schalotten

2 TI korniger Dijonsenf
8-10 EI Sauerkrautsaft

2 E101

1. 70 g Butter in 2 cm grof3e Wiirfel schneiden und einfrieren. Fenchel, Koriander,
Zucker, Pfeffer und 1 TI Salz im Mdérser fein zersto3en. Zander in 4 gleichgrof3e Stiicke
schneiden und die Haut mehrfach streifig einritzen. Hautseite mit der Gewlirzmischung
einreiben. Zander mit der Hautseite nach unten auf einen Teller legen und abgedeckt 30
Minuten kalt stellen.

2. Spitzkohl putzen und in einzelne Blitter teilen. Die Mittelrippe aus den Bléttern
schneiden, Blétter quer halbieren und der Lange nach in 1 cm breite Streifen schneiden.
Thymianblatter abzupfen, Wacholderbeeren andriicken. Schalotten fein wiirfeln.

3. 25 g Butter in einem breiten Topf erhitzen, Schalotten darin glasig diinsten. Kohl,
Thymian und Wacholder unterriihren und kurz mitdiinsten. 8 EL Wasser zugeben, salzen und
zugedeckt 8-10 Minuten diinsten, bis der Kohl leicht glasig ist.

4. Spitzkohl aus dem Fond heben, mit der Schaumkelle leicht ausdriicken. Kohl bei 100
Grad im Backofen warm halten. Fond aufkochen. Auf der ausgeschalteten Kochstelle
gefrorene Butter nach und nach mit dem Schneebesen in den Fond riithren, um ihn zu binden.
Sauce nicht mehr kochen lassen. Senf und Sauerkrautsaft unterriihren, Spitzkohl
untermischen, warm stellen.

5. Gewiirze vom Fisch abstreifen. Ol und restliche Butter in einer Pfanne erhitzen. Fisch
bei mittlerer Hitze auf der Fleischseite 2-3 Minuten braten, dann auf der Hautseite braten.
Zusammen anrichten.
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Perlhuhn-Romesco
(fiir 2 Portionen)

20 g Mandelkerne (ohne Haut)
3 Scheiben Baguette

7 EL Olivenol

2 Perlhuhnbriiste a’ 140 g
Salz, Pfeffer

3 Schalotten

1 Knoblauchzehe

350 g Tomaten

1 EL milder Rotweinessig

1 Msp. Piment de Espelette
200 ml gewiirzter Tomatensaft
1 Lorbeerblatt

1 Friithlingszwiebel

1. Mandeln grob hacken. Brot wiirfeln. Beides in einer Pfanne mit 3 EL Olivendl
mischen. Bei mittlerer Hitze goldbraun rosten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Perlhuhnbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heiBen Pfanne in 1 EL Ol auf der
Hautseite knusprig braten.. Wenden. Auf der Fleischseite anbraten. Dann auf der Hautseite im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad auf der mittleren Schiene 15 Minuten garen.

2. Schalotten und Knoblauch wiirfeln. Tomaten vierteln, entkernen, grob schneiden.
Alles in 3 EL Ol andiinsten. Mit Essig abléschen, mit Salz und Piment de Espelette wiirzen.
Mit Tomatensaft auffiillen, Lorbeer zugeben und 3-5 Minuten einkochen lassen.
Friihlingszwiebel putzen, in schrige Stiicke schneiden.

3. Perlhuhnbriiste aus dem Ofen nehmen. 2 Minuten ruhen lassen, dann in Scheiben
schneiden. Sauce und Fleisch auf Tellern anrichten. Mit Mandeln, Croutons und
Friihlingszwiebeln bestreuen.
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Apfeltortchen

(fiir 4 Portionen)

4 Platten TK-Blétterteig a’ 80 g
2 Eigelb

250 ml Schlagsahne

70 g Marzipan

2 siuerliche Apfel

1 EL Zitronensaft

Puderzucker

1 TL Lebkuchengewiirz

1. Blatterteig auftauen lassen. 1 Eigelb mit 1 EL Sahne verquirlen. Marzipan fein
raspeln. Die Apfel schilen, entkernen, vierteln. Apfelviertel in je 4 Spalten schneiden, mit
Zitronensaft mischen. Blatterteig mit einem Nudelholz 3 mm diinn ausrollen. Mit einem
runden Ausstecher (11 cm) 4 Teigkreise ausstechen. Kreise mit einer Gabel mehrmals
einstechen, jeweils etwas Marzipan in die Mitte geben, mit den Apfelspalten belegen.
Teigrander diinn mit dem zweiten Eigelb bestreichen. Tortchen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen, mit Puderzucker bestduben.

1. Tortchen im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad ca. 20 Minuten auf der untersten
Schiene goldbraun backen. Aus dem Ofen nehmen und leicht abkiihlen lassen. Die restliche
Sahne mit dem Lebkuchengewiirz nicht zu steif schlagen. Apfeltértchen mit Lebkuchensahne
servieren.
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