Saibling sour

(6 Personen)

Zutaten

4infeine Streifen geschnittene
kleine Zwiebeln

1feinwtrfelig geschnittene kleine
Rote Rube

lin feine Scheiben geschnittene
Stange Staudensellerie

8 EL Olivenol

1Zimtstange

6 Gewlirznelken

Salz

Pfeffer

Zucker

Saftund Zesten einer Zitrone

1EL Rosinen

4 EL gertstete Pinienkerne

Y41 Weifdwein

12-18 Saiblingsfilets (je nach GroRke)
Dille zum Garnieren
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Zubereitung

Die Zwiebeln mit den Roten Riiben und dem Stau-
densellerie in Olivenol bei schwacher Hitze
anschwitzen, ohne dass sie Farbe bekommen
(ca. 10 Minuten).

Zimt, Nelken, Gewlirze, Zitronensaft, Zesten,
Rosinen und Pinienkerne daruntermengen.

Mit Weif3wein abléschen und weiterschmoren
(ca. 10 Minuten).

Die Saiblingsfilets entgraten und parieren, in eine
Schissel legen und mit dem heif3en Sud tber-
gief3en. Ca. 1 Stunde kalt stellen.

Anschlief3end Nelken und Zimt entfernen, die
Saiblingsfilets mit dem pikanten Zwiebelgemiise
auf Tellern anrichten und mit frisch gehackter
Dille garnieren.



Spaghetti mit Paradeisern und Basilikum
auf Honig-Fisch-Sugo

(6 Personen)

Zutaten

500 g entgratete Fischfilets nach Geschmack
8 Paradeiser

2 fein gehackte Schalotten
2Knoblauchzehen

Olivendl zum Anschwitzen und Schwenken
Salz

Pfeffer

1EL Honig

1Bund Basilikum

Zitronensaft

350 g Spaghetti

150 g weifder Rettich

Butter zum Schwenken

Zubereitung

Die Fischfilets in kleine Wirfel schneiden. Die

Paradeiser blanchieren, die Haut abziehen, die
Kerne herausnehmen und aufheben. Das Frucht-
fleisch kleinwrfelig schneiden. Die Kerne und

den Saft purieren.

Schalotten und Knoblauch in Olivendl anschwit-

zen, mit dem Paradeissaft abloschen und mit

Salz, Pfeffer und Honig abschmecken. Paradeis-

wurfel und Basilikum kurz mitschwenken.

Die Fischwiirfel mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft

wurzen. In Olivendl ca. 2 Minuten scharf an-

schwitzen und unter das Paradeis-Honig-Sugo

mengen.

Den Rettich in Stifte schneiden, kurz in Salzwas-

ser einlegen, danach in Butter schwenken.

Die Spaghettiin Salzwasser al dente kochen, in
Olivendl und etwas Butter schwenken, mit dem

Sugo und dem Rettich anrichten.
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Frikassee von Waller und Zander

(6 Personen)

Zutaten

2 Karotten

2 Gelbe Ruben

Salz

weifder Pfeffer aus der Miihle
3 Wallerfilets

3Zanderfilets

1Bund frischer Zitronenthymian
Olivendl und Butter zum Braten

150 g Speckwiirfel
Kernoél zum Betraufeln

Kerbel und Schnittlauch zum Garnieren

Fiir die Krensauce

1 mittelgrofser, geschalter, geviertelter Erdapfel

4 fein gehackte Schalotten
Butter zum Anschwitzen

%1 Weilswein

Y%1Suppe

%10bers

Salz

weifder Pfeffer aus der Miihle
1Prise Zucker

Y Krenwurzel

214

Zubereitung

Karotten und Gelbe Riiben in diinne Scheiben
schneiden, wiirzen, diinsten und auf vorgewarmte
Teller geben.

Fur die Krensauce den Erdapfel mit den Schalot-
ten in Butter anschwitzen. Mit Wein abldschen
und verdampfen lassen.

Mit Suppe und Obers aufgief3en, wiirzen, wieder
auf die Halfte einkochen lassen. Kren hineinreiben
(etwas Kren fiir die Garnitur aufheben), Sauce
durch ein Sieb seihen.

Die Fischfilets in 2-3 cm breite Streifen schnei-
den. Mit Salz, Pfeffer und Zitronenthymian wiir-
zen, in Olivenol und Butter braten.

Die Speckwiirfel in etwas Ol anschwitzen.
Gemuse mit Kerndl betraufeln, Fisch darauflegen.
Mit Kerbel, Schnittlauch und Kren garnieren.

Mit Speckwdrfeln vollenden.

Die Krensauce zum Fisch reichen.
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