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Das I.etkere am Fisch ist, dass erso welsen‘lg- &
-

_ schmeckd. Lachs, Matjes oder Kabeljou: Jeder Fls-:l"l{H il

“*" hat seinen eigenen, ganz besonderen Geschmack.

Doch erst das richfige Rezept macht ous dem fri- |

*E* schen Fisch einen feinen Genuss. Bei NORDSEE kén-

nen Sie das schmecken. In unseren Restourants bie-

-

{;‘ ten wir unseren Gisten eine groBe Vielfalt delikat

- zubereiteter Fischspezialititen an. Zum Beispiel den

= % NORDSEE Kabeljou. Wie abwechslungsreich dieser

h Fisch auch zu House schmecken kann, zeigen wir
H,l lhnen auf den folgenden Seiten.

Viel SpalBl beim Kochen und guten Appetit wiinscht

lhee N GR EISEE
o ~
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ALLES UBER



Worauf man bei der Auswahl eines frischen Aufgrund seines zahlreichen Vor-
Kabeljous achten muB: Der Kopf sollte groB sein, der kommens ist der Kabeljou, der als
Schwanz klein, die Schultem dick, die Leber sahnig g Jungfisch Dorsch genannt wird, in
weiB und die Haut rein und silbrig schimmernd mit 3 der anspruchsvollen Kiiche immer
bronzefarbigem Glanz. noch unterschétt.
GroBe Kache
haben an ihrer
Wertschét
. zung
" fr die-
" san edlen
Fisch mit dem
. feinen Fleisch nie
Aus einem Handbuch der britischen Admiralitét Iweifel gelassen.



~ o

Algin Senderens,

Kabeljau ist herrlich -
wie sich das Fleisch riﬂbl&mig auffachert!"

Chef des Pariser Luxusrestaurants Lucos-Carton

Man zerschneidel den

Kabeljou in finf oder
hs Stilcke, die man mit
Pleffer, Petersilie,
Knoblauch,

] ymian, Lorbeerblatt,

.Le Grand Dictionaire de Cuisine”
von Alexandre Dumas 1873






stop 1
Das Kabeljoulilet den Gréten entlang
il #inem schorfen Filehermesser sou-

ber oblésen.

Stop 3
Kabeljouhout von hinfen nach vorme
mit sinem scharben Filefiermesser

gleichmalig abirennen.

Filetieren

Step 2

Den Bavchloppen on den Graten snt
lang mit sinem langen, scharfen
Filetiermassor entfermen.

- sonel

Step 4
Die Graten vom Koplansatr ebwiirts
mii der Pinzalte herowziehen.

-



dampfen

Démplainsotz mit Kréubern und

Gewlrzen auilegen. Kabefjouricken

ithek van 180 g hineinlegen und ther
. pf etwa 10 Minuten garen

_—

jn wenig Ol braten
Kobeljoukateletty von etwa 160 g in
giner Planne jewnils 3 Minuten ouf
Seite bei mitlerer Hitze goran.
Varsichlig mil einer Polette wenden

kochen

Kobeliaufilet ven etwa 180 g in sie-
dandan Wurzelud legen und véllig
bodeck! halton, Beiseite stallan und
] A Minulen goren.

garen in Folie =

Muhrera Kobelpousticke von insge- > ﬁ‘;&

somi 140 g ouf Backpapéer logen. Mit the, '_'4‘5'
Flissigheit und Gewirzen bedecken, :

mil Papier umhilllsn, gut verschiiafan \- ,.3
und im 240 "C heiflen Ofen atwa 1 .

& Minuten garen

in reichlich Ol braten -

Kabeljoufilet von 140 g panieren. In

giner Mischung aus €1 und Bufier

jaweils 3 Minuten auf jeder Seite bai % .
mittlerer Hitze goren, Yorsichtig mit .~ =gy
giner Palete herovinehmen.



ZUTATEN

UND
GEWURZE







démpfen

Schalotien, Fenchelbliten, Fanchelgriin, Basilikum und

Fenchaliomen durchdringen den Kobeliou beim Garen
iber Dompl ongenshm und untentitzan 1o den Feinen
Gaschmack.

in wenig Ol braten

Knoblouch, Patersilie, Zitronenfilets,
Kaparn und grobes Meenalz ergtin-
zan das Aroma des Kabeljous heim

Broten basien:

kochen

Lorbearblétier, Malken, Fimentktmar,
schwarzer Plaffar und Waillwein oro-
matisigren die Flissigkeit beim Kachen

garen in Folie

Tironanspobien, Louchrwiebeln,
Palersilio, Mearsalz und grob geschro-
tedar schwarzer Pleffer untersiitzen
den Geschmack des Kabeljaus beim
Garen in der Folie

in reichlich 81 braten

Edelsiler Papriko, Solz, weilier
Pfaffor und Zitronansaft varstiirken das
Aroma des Kobekous beim Backen in
der Ponode.




KLEINE
KUCHEN
HELFER




Auvlbewohren von Sollen Facdher Schmartopd rum Goren
im Wurzalud
7
Tohpmpoital 7 Schnesbeson 1.1
Aufschlogen und
Verrihren

von Garflissighniten




EINFACHE
UND SCHNELLE
GERICHTE




Kabeljau mit Zucchini-Moxzarella-Kruste
Thymian

und

Lutaten Fir 4 Porsonen;

2 Moxzamllad 125 g
7 mittelgrale Tucchini
2 EL Qlivanal

4 Kobeljoufilels & 180 g

Solz
schwarzer Phaffer ous der Mihle

Scft siner holbea Zlirone

2 min Zwiaboln, in Ringe geschaitten

1/4 | Tomabarsal

1/2 Bund Thymian
Butter ram Fettea der Form

1. Mozzorella in diinne Scheiban schnei
den. 2. Zucchini woschen und in 1/2 am
dickn Scheiben schneidern. Zuechinische:
ben solzen und stwos stehen losssn. Die
entsfandens Fllssigksit mi sinem Kidhen
tuch obhuplen, Olivandl in siner Planne
erhitzen, dis Zucchinischaibean darin von
beiden Seiton goldgelt braten und mi
Plefter wiirzen. 3. Kobsljoufilsh salzan
und ploifern und mit Zirenensaft beiréu-
feln. Kurz marinieren. &, Donn die Fch
filets. mit Zucchini und M ozzarellesches
ben dachziagalariy balegen. Zwiebel
ringe in aine gefeBele lEngliche Awfloul-
form geben, mit obgeschmackiem Tema
tesuaft begiaflan und dis belegten Ko-
bekousticka dorouf setzen. 8. Im varge-
heizten Bockofan bai 200 *C atwa 10
Minuten goron, 8. Zum Schiul mit i
schen Thymionbléfern bestraven und
servieren,

Tipp:

Soll der Fisch eine knusprige Knal be
kommen, schaltet mon noch wenige Mi-
nuten den Grill dazu,




Zutaton Hir & Personen:
!_l_.m | Kobalioufilel, in Schaben geschritian

Sandwich mit pikantem Kabeljousalat

1. Kohaljoufilet mit Salz und Pheffar wiir.

Salz

sehvworzer Phaffar aus der Mokl

I EL Olivensl

2 frische Londsias, har gokecht

2 mitfelgrofle Exiggurkan

150 g Moyoanate

1 EL Crame lraiche

| EL schorber Sanf

Mup Paprikopubear, pchorf

1 EL Kopern, gahackt

1 wuifle Zwiabal, in Werlel geschnition
| Kopl Eisbargaalot B

14 Schaiben Soadwichbrol

3 Tomaten, in Scheiben geschninen

zon, Olivend in siner Plonne erhitzen
und die Kabeljouscheiben darin kurz
braten. 2. Abkihlen lossen, donn mit
ainer Gabel zorpflcken. 3. Die Ear
schélon und wie die Essiggurken in ke
mwﬂﬁllm.tﬂw
mit Crismna ralche varrtheen, mit Senf,
Foprikoputver, Solz und Pfefer pilant
weirzen und die Kobelioufletsticks,
Essiggurken, Eiem, Kapern und Zvie-
belwiirlel unlermischen. 8. Eibergialat
holbisren, waschen, dan Stk entfar.
nen und die Hélften in mundgerschin
Stiicks teden, &. Jo sine Brotscheibe mit
Salat, Kobeljoucrama und Tomaten
scheiben belegen. Mit siner weiteren
Brotschaibe belegen und diogonal hat
biaren. Pro Person rechnst mon je nach
Appetit 1 - 4 belaghe Sandwichhifen.

Tipp:

Cie pikonten Sondwichas sind xesam-
men mit ainam gut gekiikiten, fruchfigen
Roséwein ideal bor ein Picknick im
Grilnen,

KartoHelomelette mit Kabeljauv und

dicken Bohnen
Zuteten Fir & Persanen: 1. Die Bohnen in kochendam Salzwoser
700 g Fave (junge dicks Bohnen), entholit | Minute bissfest goren, cbgiellan wnd
mil kallem Wesser abachreckan. 2. Ab-

00 g Pellkartofiels, gegart
3 EL Olivenél

1 Zwinbal, in kisine Wirle| geschnition
& junge Kroblauchzehen

gukihise Kortolfeln schélen vnd in | cmi
dicks Schaiben schneiden, Das Ol in
winer Planne erhitcen und die Korloffel

3 Lorhenrbliter scheiben darin von beiden Selen gold-
800 g Kobsljoufilel, pocher! gelb braten, 3. Zwiebelwirfel, Knob-
Teinas Menriclz lauch und Lorbeerblitter zugeben und
schwarzer PleHer aus dar Mihls waitore 4 Minuten mit anschwitzen.

B rische Landeinr &, Den pochierten Kaba§au mit siner

Gabal in mundgerechie Sticke zempfi-
cken und zu dan Kaorfoffeln geben, Mil
Salz und PaFer wirzen. 8. Eier auf

schlogen, Gber den Karicffeln verteilen
und wilrzen, Bel millerar Hitze stocken




Tutaten Hir & Personen:

150 £ Bultar

] EL Iqmiu:hh_ gﬂmchl Krauter |Dill
Patarillia, Schnithauch, Estragon)

S minar halban Zitrons

Sele

schworzer Prefer ous der Mihka
4 hb.hu-raclﬂlhllr: é_?_l:lﬂ a

3 frische Landeier

1 Map Foprikapulvar

shwoi Mahi

periabenss w—ﬂbmr ziem Fanieran
Buberichmolz zum Broten

Panierter Kabeljav mit Kréivterbutter

L. Bubar mat den Schasebesen des Hand-
rifhrgerits cremig schlogen, Kriiuter,
Zivanensal, Salr und Pleffer kinzulG-
gen. Halbieren, zu zwei Rollen formen,
mit Alufedie vmbilen und in den Kihk
schrank legen. 2. In jedes Kabeljoufilet
seitlich sina Tasche schnsiden, Twal
Schaibon kole Kruterbutter hineinle-
gen und wiader fest zusommendriickan
Den Fisch mit Salz und Plelfer wirzen.
3. Beor mil Salz und Paprikaputver ab-
schmecken, Die Fachporficnen erst in
Mahl, dann in B und abschliaflend in
geriebenam Waillbre! wenden, Diesan
Vorgang nachmals wiederholen, damit
die Kriiuterbutter boim Broten nichil so
laicht ausldul. Durch die dickere Pona-
da bleibt der Fisch besonders saffig.

A, Bufterschmalz in siner Plenne erhil
zon und die gefilllen Kobefoulieh do-
rin bei mi#lerer Hitza von baiden Saden
goldgelb broten. B. Mit gemischiem
Salol und Starmpfkarioffeln mit Réstewis:

beln sarvienen,



Lstaten fir 3 Porsonen:
4 Enbﬂﬁnb‘lhh alsdg
Soft winer holben Zifrons
Olivenl zum Broten

& Tmur;ﬂ g--m::l'lln

B EL Vinaigraite . siche Tipp

1 Zwiabal, in ke Warkel geschnithen
1 Knul:ﬂu.u:h:lhu Feim quhm:hr

1 El EI!TI.I!.EHII I'.rnullr glh m:kl
kleina BonlioumblAier rum Gomisrsn
Firr das Pesta:

1 Bund Bosilibum
I,F"!H-u-rld Flrﬂfulll;l

B g Parmesan, friwch g-inll:un

3!] g P'inl-rnruml
1 Knnhhu:hg:h_l-.
I',IIZII il Clivensl
4B 'u"qumlu:h
Solx

schwnrzar I'FllFir aus dw Mlhls

frisch gerisbans [r———

Wmﬂu

1. Kabekou mit Solz, Pefer und Jire-
nensaf wirzen und n heillom Olvens!
goldgelh broten. 3. Tomaten in dinne
Scheiben schneiden urd ouf Tellern an-
richien. Vinaigretta mit Zwiebabwirfeln,
Knoblouch und gehockien Krdutern ver.
rilhren und die Tomaten domsl beiréu-
feln. 3. Filr dos Pesto alls Zubohen in
giner Kijchenmaschine fein plrianan,
Ofiwandl und Milch langsam unberriihren
Mil Salz, Plafer und Muskamnuss kréiftig
wilrzen. &, Kabeliou ouf den Tomoten
anrichtan, mit Pesto batrduleln und mi
Basbkumblatharn gornieren, 8. Mit
Oliventrol oder Ciobaba servieren.

Tipp:
Folgande Zubaten zu einar Yinaigrete
verrbhren: 4 EL Obalessig, 1/2 TL schar-
fer Senl, & EL Sonnenblumentl, | EL
Scholotenwirtel, Solz, Zucker, weiller
Paffer ous dar Mihls




VORSPEISEN




Grundzubereitung: Oliventapenade

1. Mandeln in einer Flanne akne Fet
goldgelb réisten, obkihlen lassen und
fein hocken, . Oliven und Kneblauwch

Zuterten fur d Persanan:
50 gaschakbe Mandala
&0 ] st hvearze Ohvan, ankibeint

&0 g grars Olivan, anisteint zehen mil dem Stobmixer fein pirenn
3 Knoblouchzahan, geichal und dobei noch und nach dos Olivenil
1/8 | Slivara], kel gagesfi H-wlun-m. 3. Kapam vad Sardsllen

1 TL Kapern ncks tl'drr'd den Maondaln unber
2 Sardellenfilets =rp ibren, &, M Salz und
Salz ziem Sehlull

schworzer Fraffer aus der ﬁbﬂ'ﬂ
1/2 Bund P-I-ﬂﬂ-

Grundzubereitung: geriebenes Weilbrot

Frischas Waiflbred oder Tof
schadsen sntrinden, in grob
schnsidan und in siner Mo
mixen. Weillorob noch zuadlzl




Kabeljav auf Kuskus mit Zwiebelsalat

Luberton Fir 4 Perionen:

400 ml Gemiaebritha

1/2 T Kwrkuma *

Solz

sehwarrer Plaffer ous der Mihle

A0 g Kuskus

4 Haina, rote Zwisbein

1 rele Papriboichots

4 Kabaljaufilen b 150 g

7 EL Butter
B EL Vinaigrette - tisha Saite 34

2 EL gahockts Krauber
|Karkal, Patersilie, Oill]

* m dubsgaschiben arhiblich

1. Gemilsabeihe zum Kochan Bringen
und dos Kurkuma darin aufidsen. Mit
Salz und Phafer wiirzen, Kuskus in eine
Sehiasel Rillan, mil der Gamisabrihe
ibergiefien und guellen lowen. 2. Zwie
baln schélen und in houchddnne Rings
schrsidan. 3. Dan Stengelonsatz der
Paprikaschole abschneiden, dis Kame
anffarnen und die Schote in dinne Ringe
schnaiden. &, Kobefoufilets mit Salz
und Pleffer wirzen und in haifler Butier
bai schwocher Hitze von beiden Seilen
goldgelb beaten. B. Vinaigrette mi
Kré&utarn varmischen. &. Einige Dwiebel
ringe auf Tellern varteilen, den culge
lackerien Kuskys daroufgeben und mit
gebrotenan Kobeljoufilets belegen. Die
Poprikaringe darlbar verteden und
nochmals mit Kuskus und Zwisbalringen
bedecken, Mit dar KriuterVinoigrette
botranfeln.



Brotsalat mit Kabeljau, Eiern und Kapemn

1 Enoblowch 1'-11-.. F;:Hg:h;:_h

3 Anchovirlilets, fein gehaocks

1/2 galbe Poprikoschote, geschal|

7 frische Landsiar, harl pukocht

2 - 3 EL Robwaineasig

Salz

Lucher =
schwarzar Plaller aus der Mahle

8 EL Ofivanal

500 g Kobeljoulilet, pochiert

| B-ngu-rli ¥om "l'qrh:g

3 Tomalen

]:ﬁ;;llgqin Igu ke, w:hull

| waille Zwinkal geschal

2 EL Kopamaglsl

1/2 Bund Patenidia

1. Knoblauch und Anchevis in einem
Mrer fein zemeiben. 2. Paprika und
peschiilte Eier in grobe Wikl schrei-
den. Mit Eulg, Salz, Zucker und Plaffar
wiirzen und das O unterrihren, 3. K-
bebou in mundgerechie Siicke rerpfid-
cleen und undermischen. &, Das Baguefe
in 2 em grofle Siicks zupfen. Tomaten
und Gurke in Wirfal schneiden und mit
dom zerpfiickien Brol mischen. 8. Dis
Zwiebel in dinne Scheiban schnaiden,
6. Brobwilrfel varsichiig under den Kokl
jousalat mischen und rochmols abschme
chan. T Zum Schivfl die Zwisbelringe
und Kopaméiphel unterhaben und mit
Petersilienbifttern dekoreren




Glasnudelsalat mit Kabeljau
Luteten tir 4 Personen: 1. Die Glosewdeln kurz in kochendes
200 g Glosnwdsln Wosser geben, abgieflen und sofort mit
1 Bund Louchzwinbaln kaliem Waser absehrechen Wil siner
1 Frische rote Chilischoie Kirchanschare ateas kleiner schnedan
A00 a Hnb-ihnu, gud’ﬂ mp"l‘ 2. Von den Lﬂl.lcl'l.l:h‘hbﬂlﬁ die Wl.rrﬂh

1 Kncblouchzeha, fein gahacki

anffarmen und diess in schriige, feine

Sakt von 2 Umatien

Ringe schneiden, Chilischolen halsieren,

5 EL hella Sajoiclie

entkarnen und in kleine Wirfel schnes

eirige Troplen Sesamél

den. 3. Kebaljau mit siner Gabel zer.

2 EL Erdniluse, gehocid

phiacken, mit Knablauch und den vorbe-

enige Limalenipailen zum Gamisren

o

o

il
'I

radalen Zutaten mu den Glainudals
geben. &, Mit Limettensafl, Scjoscfie
wnd Sasombl anmachen und sine halbe
Stunde manmeren 5. In der Dwischan
zait Erdndisse in sner Planne chne Feh
hallbraun résen, &. Salal nechmals ab-
swehmecken, donnin Pertanischalen
oder auf einar grofen Plafle onrichien,
Mit gertisteien Erdnissen und Limetten.
spalien garnieren,

Tipp:
Ja nach Geschmack karn man gebrate-

na Gamelan, Plzs oder schworze
SesomkBmer unler den Sabat mischen.

a4

Frittierte Kabeljaubiillchen auf
silBsaurem Paprikagemise

‘Zwtaten Hir 4 Personan:

300 g m.l-.li“ k“hlﬂdl“ﬂ.l;lr;ﬂ“llﬁ

172 | Fischaud

1 Lorbearbiati

400 g Kobeljoufilet, In Wikrkel geschitian

T rote Paprikaschols

1 galbe Poprikoschate

2 mifelgrofle Tucchini

200 g Parizwisbein, geschall

2 EL Oliwani

Luckar

phwon Acato Balwmico

Salz

schwarzar Paliar aus der Mihle

2 Eigelb

']l_E'nn'mﬂ-, sheif geschlogen

1 EL Peteriilie, fain gahockt

1 EL Schnibouch, bain geachnitian

1 EL Speasabiren

frisch gerisbans Muskoinuis

Mehl zum Wenden

Fett zum Friffiren

1. KarioHeln waschan, schiilen und i
kbeine Wirlel sehneidan. Fachsod mil
dem Lorbearblatt arhitzen und dis Kar-
toHeln darin in etwa 20 Minsen weich
kochen. Kurz var Ende dor Gorzeil den
Fisch sinlegen und kurz milgaren

3. Die Paprikascholen halbleren, enlker-
nen und wis dis Ducchini in stwa 2 cm
grafle Routen schraiden, 3. Perlzwie
beln jo noch Grifla halbieren und in
haifiern Olivendl anbraten. Papriko und
Zucchini zugeban, mit ehwos Zucker
beatreven und hell karomellisiersn las
sen, Mil Acsto Bolsomice abléschan
und rugedeckt weich dinsen, Fells
néstig etwas Brihe hinzufigen. Mil Solz
und Pleffer wivzan, &. Den Fach ous
dam Kochsud nehman und zerpflicken
Die Karlolfeln haroushaben, durch die
KartoHelpresse dribcken und Fach, K-
ter, Eigelb und Speisestirke zugeben.
Wiirzen und dos Eiweil urterhaben.
5. Waolnufigrofie Bilichan formen, in
Mehl wanden und in heillam Felf gold-
gelb Fritfieren. Mil dem Paprilogemiie
und knisprigam Ciabattabrol servieren,

45




Zubaten Wer 4 Personen: L Shiele der Artischocken herousdre-

d grofle Arfischocken hern, Guflers Blatter abzuplen und die

Sall von 2 Tilvonan - Spitzen knopp dber dem Boden ob-

! Bund Suppengrin schneiden, Blattansstze und harte Siel

1 Spickrwiabal * — len abschélen, Das Inners [How) mit

1 Thymionzweig einem keinen Lilfel herousiSien. Baden

1/2 gelbe, rote und grine Poprikoschole 5 salart mil ebwos Zironaniolt batréufein,

1 Bund Frihlingszwisbeln Artischockonbsden in Tiranonwasser

400 g Kabeljoufiler, gedampli mit Suppengriin, Spickrwiabel und

TEL Moyonnaie Thymian 10 Minuten kochen und im

1 EL Crama Froiche Sud ebwas abkihlen lossen. 3. Poprike

1 7L scharfer Send schaten in 1/2 cm kleine Wiirfel schoai-

1EL E:-!rngnm.;;g_ d&n, Hﬁllnﬂ;zﬂigbgln p;l'm{ua n Ei.nﬂg

Zuckar, Solz schasiden, 3. Kﬂbﬂhuﬂﬂ'i’l mundge-

schworsar Plaller ouk der MiJhlu_ rechle Sticks zuplen, mit Gemilse vor-

Cn;-‘!lmfpri”ur_ LI y ) mangen, Crame fraiche und Mayon-

3 EL VinoigreHe - siehe 5-l|'lu3_4- ncise verrilhren wnd mit Senl, Eusig,

Kerbelblgtter zum Gormieren Zucker, Salz, Plafer und Cayannp-
pleffer wirzan. &, Artischocken lou
wonm mit der Vinoigrofte moninmnoen
und mit dern angemachion Fischsalml

filen Mi Knlﬁ-ulhl-él‘lmﬂ garmisrn
" und mil frischem Wallbro! wervieren
* geichils Iwisbal, geapick mit
| Lortesrblof imed 3 Gewirenalan




Kabeljau in Pfefferbackteig auf Kréutersalat

Zutaten Hir 4 Porsonen:

3 Erweid)
300 ] Mahl
T TL Backpubsr

340 ml Biar

3 Eigels

BELOI

2 EL bunter Plaffer, grob geachratet

800 g Eabeljaulilet

Salz

1 Bund D5l

| Bund Petarsilia

1 Handvoll Irischer Karbal

2 Bumd Schnitthauchk

Lol vam | Thrane

2 EL Oliwangl
200 p Nekyjeghort
100 g Créma Froiche

Zucker

&l zum Ausbacken

L Fiir den Bockteig das Bweill halb
sieid schlogen. Mahl mit Bnckpu.r'h'u'
Bier, Eigals und Ol in einen hohen
Bacher gaban und mit dem Pirersiab
zu winem glofen Teig verquiden. Dos
Erwnill vorsichlig unierheben, Mit Salz
unid geachrotatem Pleffer wiirzen

2. Das Kobeljoufilet in 5 om grofie
SHicka schnaidan und salzen, 3. Die
Krauter waschen und trockenschiitieln
Wan Dill, Petersifie und Kerbel die Bliser
ahzuphen. | Bund Schaitlouchin 3 em
g’uﬁu Sidcke schneiden. Die Krouler mil
ehwos Fironensaft, Olivensl, Salz und
Pleffer wiirzen, . Jaghurt mil Crisme
frasiche und restichem Zitronansaf,
etwos Salz, Zucker und Plalfer wiirzig
abschmacken. 1 Bund Schnitifeuch fein
schneiden und wnlerrdhren. 8. Kobebow
vibckn mit sirer Gabal in den Backisig
fauchen und in heiffem & goldgalb qus
bocken. Auf Kilchenpapier obiropfen
||;|m|1 i wrel durrl Krﬁl.l‘lr:.ulul‘ und
der .F-ng]'lurhqﬁn LAFFRTEN




Iwterton Hir 4 Personen;

Bratfisch von Kabeljav auf Glasbhliser Art

1 Korotten, geschih

1 Lauchstange, holbiart

2 robe Zwiabeln, geachih

7 EL Soananblumandl

2 EL Zocher
178 | Obstessig

3/4 | Womer

1/2 TL Wachoiderbssren
1/2 TL waifle Plaforkbenar

3 Malkan

142 TL Senfkérner

2 Lorbearbléiter

1/2 Livona In Scheiben

B Siick Kabeljoullles & A0

Solr

waibyr Flalfar ous der Mihls

Mehl zum Basiduban

Ol zwm Brolen

winige Eli:wligg

1. Karoflen, gewaschenen Louch wnd
Iwisbeln schriig in grobe Schaiban
schneiden und in Ol enschwitzen, Ma
Zucker beirsuan, loicht karameTiisren
schan. Gewilirze und Ditronenscheiben
dozugeben und 10 Minuten leicht
kchetn lonsen. 2. Kobeljousiicke mit
Zalz und Plaffer wiirzen, mit Mahl be-
stéuben und in £ galdgelh braben.

3. Den Sud nochmals krifig mit Exsig
und Zucker obschmecken, gebrotenen
Frach sinlegan und im Kihlichronk, om
basten Gber Macht, marinieren. &, Zum
Schluf die abgezuphien Dillblatter untar-
mischen und mit Pellkartofsln, Pumper-
nicke! oder Schworzhbrol servieren,

ZTutaten Her 4 Porsonon:

7 ek Paprikaschaten

Mﬂﬂﬂhhmmi

7 rede Paprikoichoten

7 Knoblaucheahen, geichal

3 EL Ofienntd

Tucker

1 Spritesr Wainanuig

Salz, Coyeansplelier

500 g Kobsljoufils!

sehwarzer Plaftar aus der Mchls

Oliwsndl zurm Brotan end BasrBuleln

1 Sionge fr_:l_rl_:ﬂn'l-:h 3 Waiflbrot
| Knoblouchzaha, halblert

Tﬁ_lund Petarsilia, fein gehock

L. Faprikouchoton halbsran, sntiernen
und mit sinem Sporschiler diinn schislen.
Die Halfren in diinne Streifen schreiden.
2. Kncblouch fein hocken und in arhitz-
tem Ofivend] glasiq braten, Poprilosirel-
fan darugeben, mil etwas Zucker be-
virsuen und leichl karomellisieren lossen
Mit ainem Spritzer Weineasg oblschen
und zugedackt bes schwocher Hitze
simig sinkochen lassen, Dis Poprika-
sirifen solien wesch, ober nicht varkacht
sein [folls nEtig nech abwos Wosser zi
geben)]. Mit Salz und etwes Coyenne-
phuffer wiirzen, 3. Kobeljou in schréige,
etwa | cm dicke Scheiben schneiden
vnd mit Salx und Plaffer wiirzen. &. Don
Kobeljou in heiflam Ofivendl von beidan
Seiten goldgelb braten. 5. Wellbrot in
Sehaiban whnsiden und loaiken, Mit
abwan Olivent] betrfufeln vnd mit den
Schritfiichen der Knoblouchzeha ein
miban. Din Peperonala mit dem ge-
berotoran Kobofjou und dem Weillbrar

wrviaren,



Zutaten fir B - 10 Personen:

10 Bla# Galakina

Kabeljau mit Senfmousse in Koriandergelee

20 g Soverrohm

1 EL grober Senf

Salz

walfkar Flaffar aun dar Mohle

1/2 | Fiichaud, haifl

100 g geschlogens Sahne

1 Bund Kariander, lein gahaei

4680 g Kobajoufilet, geddmph

1. 3 Blaott Gelatine in koltern Wasser sin
wnichen . Saverrohm mil Senf varmihron
nd m# Salz und Pleffer abichmackan
Ausgadrickie Gelatine in 2 EL heiem
Fischawd ovfldsan und uniler den Sover
rahm ribwen. Dis Sahre vorichiig under
heban. 2. Halbrunds Tarminanform kali
ouspilen und mit KlanichHobe auikle:
den. Dis Senfmoussa sinfilllan und kihl
stallen. 3, Restliche Gelatine sbankally
kalt eimweichen, ausdriickon und im ress
lichen haifbon Fischsud oufldsen, Abkih
len lossen und den Koronder unberrith
ron. @, Kurz vor dem Slocken abeos
ﬂﬁ“igkni‘l ol die Senfmouise gd:erl,,
Kobefoufilets glaichmallig daraul vertei
ler wnd kit stellean, 5. Mil reatlicham
Gelee oulpiafen und am besten dber
Machs erkolien lossan, &, Siirzen, Fole
abzighsn und in 1 cm dinne Schelban
schnsidan. 7. Mit Brottarioffeln und
Salal servieren. Kdsllich dezu: Kressadip
aus 200 g Crima froiche, etwos Zironen:
saft und 1 Kaschen cbgoschnittener
Gorlenkrease. Fein plneren und mit
Salr und Peffer wiveen,




h'ﬁ'lﬂihlﬂbl‘d‘ll‘l. mit
100 ml kroitige Rindorbrihn d iben giefben.
2 7L scharfer Senl : asser ahgieflen, Senf mit

-_mﬂ-lr _Hl“:lr aus der Mike
4 Stick Kabeljoufilen & 200 g
Sd_'r miner h_nhln Zitrona

!ﬂ it Pupnkupuhlr edelsill
Eil'lIbl ot Wailibrol ru;n- ranren

wﬂm Kobeljoufilels gueril in der
Bmischung, donn in gerisbanem Wil
brot wanden. In heillem Bifterschmalz

Euﬂln-rl'mnlz Tum Erulln.
I Zirone, in Spnl'ungn:hm'lhrn

l.urﬂ | Ml:r.lnnnnu : bei matlener Hitzs 'BDHEBDJ braten.
2 [L Snl.rumhm B. Fir die Remoulodensolie die
160 g Cornichoni, hein Ilhll-l:n — Muyn-rtn'm mil den nwhﬁmn
2 Sardallen, fein gehock Zutcten verribren, mil Salz, Plaffer
1 EL Kaparn, fein gehockt und etwas Z tranensalt varridhean. Fach
172 Bund Petersilie, ein gabockt mit Kartolelialat und Sclie anrichien,
1 EL Senf, atwor Dilronersoft
54

S L~

Tutaten fir 8 - 10 Porsonen; 1. Tarrinenform mil Waser ousspilen
1 Tesrinealorm |Inhol stwo 1 Liber] und mil Klarsichifolie ouskleiden.
4. Schalotten und Knoblouch in heillar

Buter ghasig braten, Paprika in Wirfel
schneiden und dozugeben und weich

1/4 | Fischsud | 3. Kt nen, Pop ko mit
4 Blab Cralatine . irmsie £ 1
250 g Sochas, geschlogen
40 g mmaﬁqfrh-







Currysuppe mit Kabeljou und Pfahimuschein

Iwderten fir 4 Perionon:

| dirne Lowchstange

172 Fanchaiknolls
| Schalofie, in kisne Wirksl gaschniten

T EL Butter zum Amschuitzan
172 TL Curry
winige Safranfiden

2 d Hadly Prat [weiller ermu!l_
100 ml | iracksner Weilwein

3/d | Fischsud

200 g Kabeljauwirsl vom Filel

150 g Pfu'l;lmu:-:l'-ln. ousgalis

100 ml Sahne

2 EL Cram froichs

‘1:“-!.'] Cayennepleiiar

Boubkumblatter rom Crarmieran

1. Louchslange putzen und waschen,
dos Weifla in kleine 'Wirel schnaiden.
Fanchel putzen, woschen und in keine
‘Widfel schneidan. 2. Schalothen, Fan-
chel und Lauchwiirfel in heiler Bufter
anschwitzen, Mil Curry und Salron
fidan bestiuben und mit Mailly Prat
und Waillwein obldschan. Einkochen
lassan, donn den Fischwd dozugeben
und nochmals auf die Hale sinkochen
lossan. 3. Dia Suppe mit dem Pirier-
stob fein plrieren. Kobeljoweinfel und
Muschaln in die heille Suppe goben.
Micht mehr kachen lossen, domd der
Fiach safiig bleibt. &. Sabne und Créme
fraiche verquirlen, unterrithren und ma
Salz und Coyernapleffar wirzen. Mi
fain geschnitenen Boslkumblatern
bastrauan.

Tipp:
Man konn natiidich ouch frische

Muschaln verwenden. Dann benStigl
man dofir 500 g Pohlmuscheln,



Zwtoben Hir 4 Personon:

2 junge Kehirobi, geschal)
115'd11¢ﬂ0. in ‘Wirlal geschnitien
| Knablouchzehs, fain gehockt

159& klwira Fiiffarlings, geputs
Sclz, weiber Plallar aus der MBhls
frisch gariabans Muikataiss

1 EL Schnitlauch, fein geschnitten
LE_I. K:lfbilbmll'. giob gahacki
250 g Kobakoufilel

3{'.1- 1 Finchaud

¥

i [

mit Pfifferlingen

L Kohlroks in | em grofie Widel schnai-
den. 2. Schalotemwiirfel und Knobloech
in 1 EL Butter glosig dinsten. Kohlnobi-
wiirfel zugeban, Fischsud angieflen und
ehwn 10 Minuten laise kicheln lowsen,
(Kohirabredirtd sollian noch Biss haksen)
3. Restliche Butfer in siner pweiten Pfan.
ne erhitzen vnd die Pfifferdings darin
onschwitzen, Mit Salz. Pleffar und
Muskatnuas wirzen, Schniflauch und
Kerbel dozugeben. &, Kobalou in schrd-
ge. 1 cm dickn Scheiben wchneiden und
im heiflon Fischud siohan lossan. Die
Suppe mit 5alz und Pleffer obachmacken
K. Hoifbe Krndulerphiffedinge in vorge-
wiinmie Suppenteller vertsilan und mil
Kahlrabi-Fischsuppe begieBen. Mit war.
mem Knoblovchboguetie sarviaren.

Tipp:
Fiir don Knoblouchboguste dis Boguatte-
scheiban mit Knoblouchbatter bastrei-
chen und im haiien Ofen goldgelh
Uberbacken

Twtaten Hir 4 Perwanen:
200 g kaine, waiie Bohnan
1 Spickzwiabel *

Weille mit
mm

1 Iwaig Boknenkrout

1 Zwinbal, in binine Wirlel geachniften

150 g Suppenpgrin, kisin geschnitten

1 Petersdianwurzal, bsin g hhim_q —

A0 ] Bulter

2 Thymianzwalgs
Salz

schworzer Paller aus der Mihie
frisch gerebars Miskainuss

320 g Kabeljoufilet -
2 Frische landeier, hart geboch
1 EL Pabarsilis, fwin gehaocki

* peschale Dwishal, geupich! mil
Lesbaprblat Lre ¥ Gawiranelian

L. Die Bohnen Gber Machi in 1 | 'Wiasser
eirweichen. Am niichsen Tog dia Boh-
nan in kalam Wasser mit dor Spickzwie:
bel und dem Bohnenknout shea 40 i
nirten leise kchaln losen, 3. Fwisbel,
Suppengemise und Fotorsifenwurzsl in
Butter onschwitzen, Thymian ougeben,
mit Salz und Phaffer wilrzon. Tu den
Bohnen geban, mit Salz, Pleffer und
Muskotnus abschmacken, Spicizwiebel,
Bohrerkrout und Thymionzweige antfe
nan. 3. Kobaljoufilet in grofe Wirfel
schoaiden und in der kriifig obge-
schmackten Bohnensuppe kurz sishen
lassen,. &. Gaschalte Eier in kieine
Wirfal schnoidon. B. Suppe in vorgs-
widrmien hiaken Tellern onrichien, M
pehacktem Ei und Petersilie bestrewen
und mit Wiillbrot servieren.




Kirbissuppe mit Kabeljau und Dill

400 g Mushatkirbi [chne Schole), grob

g 5|:|-r|i| ] Clhlln;p"

1 Lorbearblaf

3/d | Brithe

schwarzer Pleffer ous der Makls

Cayennaplelier
frinch perisbane Mushabuss
100 g Sahne

1 EL Buiter

%EJ_EM!. lnicht geachlagen ==
1/2 Bund Dil

1L Den gerospelien Muskatkibis lnich
salzen und eine halbe Stunde stahen
lossen. Dias Kirbisflaiach gut cusdriicken.
Butter zarloisen, Knoblowch darin an-
schwitzan und ousgedrickies Korka
fleisch zugeben. Bai schwacher Hitzs
dinsten, biv din Filsigksi fost verkocht
ist. I, Tomalenmark zugeben, mil Po-
prikapubver und Cumrypubver sitfuben,
Solert mi ainigen Spritzem Chatessi
abléschan, damil das Foprikapuber
nicht bitter schmeckt, Lorbeerblaft zufd-
gen und mit Brithe cudgiofen. 3. 15 M
riten leise kbcheln lossen. Ml dem
Piriertab mixen und durch ain Sieb
passieren. Die Sahre dazugielen und
mit Salz, Cayannepfeffer und Musko
nuss wirpen, Midhi mehe kechen losan
&, Kobahouwiirdel mit Selz vnd PoHer
wiirzan und in hedler Butter kurz onbro-
ten. B, Geschlogena Sahne unler die
Suppe ziehen und mil dem Pidsrab
schoumig mixen, Die Suppe in Teller fk
len, die Kobeljouwiirdel hinsingeban
und mit abge rupflen DillblEtem
besreuen




HAUPT
GERICHTE




Grundzubereitung: Gemiisesud

Zutaten Hir 1 | Fend:
T ITwishals, in kleire Wikl gnlchrﬂ'hn
1 EL Olivensl

1 Fenthelkrclle

3 Karollen, geichall

3 Stangen Slavdenelleria

1 Stonge Louch, in Sticks geschaitten
100 g Chompignen, geputs!

1 Thymianzwelg

| Lorasrblan

winige Perarsdianiiongsl

Saolx,

sinige schworze Phefferksrmar

1 Gewlranelken

200 ml frockener Wisiflwein

1. Die Zwiebsbwirfal in haifbem Oliven
4l glasig braten. Fanchel, Karolten und
Sloudensellerie grob zerdsinermn, zu
den Zweebeln geben und kurz mit on-
schvwitzen, 2. Reifiches Gemisa, dia
Krinder, Salz, Plefferkérner und Ge-
anschwitzan, mit Waillwein und kallem
‘Wasser gulgieBen. 3. Ebwa 15 Minuten
bai schwachar Hize kicheln kassen.
Worsichhig mit Salz wirzen und durch

Tipp:
Gamilsabrihe kann gul auf Vorral ge-
kocht werden, denn s halt sich im Kohl
schrank bis zu siner Woche. Mon kann
sin aber ouch gonz einfoch porfions-

Tutaten fiir 1/4 1

300 g Mehl 1 mehlig im:i'llndl Kaorioffel, w:h&ﬁ
1 T Backpuler 1 klming 'El'uhl-rhe.l'l antbsrm

340 ml Binr 5 Knoblouchzehen, geschélt

| Eﬂ.ﬂh einige Sofranfiiden

g ELOI 2 Eigelb

3 Erwuill 150 ml Ofivensl

[ Solx

1. Mahl mit Backpubvar, Bor und Eigelh
In ainen hohen Becher geben und mat
amem Stobmixer rosch zu sinem glottag
Toig verquiden. 2. Donn noch und nach
dos Ol urerrithren. Den Teig 10- 15 5
Minuten quellen lassen, dann durch oin
feines Sieb posslersn, domit verhandens
Mehlkiimpehen zurickbleiban. 3. Das
Erwaif) nichl o steif schlogen und vor-
sichfig unter den Bierieig heben. Mil
Salz wilrzan.



uoml-mm

Tastaten Hir 4 Porsomen:

1| Gemilsasud - siahs Sain 48

1,/2 1 wockener Weillwsin

‘ﬁund Schole ener halben Zitrone

1,/2 TL weille Plelferkiirner

1,/2 TL Karianderkarnar

1/ TL Senfusrar

1,/2 Tl Fanchaliamran

1 Lorbearblatt

7 Gewirzrmlicen

1 Spritesr Wil waineuig

Salz, Zucker

1 Louchsfonge, geputzi

3 Selleriesiongen, gewaschen

2 Eamban, ulm:hlﬂl

1 Zwiabel, gaschal

1 kp Kobeljgunickenfilah

200 g Bulter

singe Sprlzer Warcaienols

schwarzer Pleffar aus der Mahle

shwas DirareraoH

1 TL Zitronemichole, fein geschnisen

1 Bund Schritlouch, fain geschnitten

1. Den Fischsud mi Wellwein ond dan
Gawirzen zum Kochen bringen und

5 Minuten kichaln losan. M# Essig,
Salz und Tudeer silisduerdich chachme-
chan. & Louch, Selleriestangen, Komhen
und Iwiabaln in schmole Sireifen schnek-
den. Zum Fischsud geben und weilers

2 Minuten kiichaln. 3. Den Kobaljou
hineinlegen und darin ebwa 10 Minuten
ziahen lasen & Dia Butter mil sinam
Schneabessn schaumig cufschiogen,

mil Warcastersolle, Salz, Plaffer, obwas
Zitranansafl und Zitronanschale ob-
schmackan, Schnitfiouch unterrihren.

8. Kabeliou mil Gemisesraifen und
wtees Sud in fiafen Tellern anrichien,
Schnittiouchbutter ouf dem heiflen Fich
varteilen und mit Domplkorioffeln oder
Busterkarfoffeln servisren,



Kabeljav mit Réstzwiebeln, Biersofle
und Chicorée

Twtaten Hir 4 Persanen;

1 Schalatte, in klsine Wiirisl geschnitien

3 EL Butinr

1 Th inn:ﬂlii

172 | dunkles Biar

250 ml Crama fraiche

100 ml Sohne

4 Chicorée, geputzt
1 TL Puderzucher

Sah ainer halben Limette

4 Kobsljaulilets & 200 g

4 grofls Fwisbal, in Ringe geschn Fen
Mehl zum Baitduben

Soliz

1 7L Poprikapuiver
Eul'ln:l._'l'n;:_;[z zun Braten

Eﬂm Fritisran

L Schaloben in | EL Buther andOnaten,
Thymianzweig zugeban und mit Bisr
ablfschen, Auf stwa 23 dor Filissigiesit
einkochen lnssen vnd mit Fischsud ouf
fillan. Ebarfalls auf 2/3 sinkachan los
san. Mit Créme fraiche und Schne gyl
ginlen, oufkochen lassen und possisren,
2. Chicorée woschen, den Skrunk her-
ousschnaiden und in 3 em dicke SHicks
schrsidan. In resflicher Butter onschwil
£an, mit Puderzucher basitiuben und med
Limakensoft obddschen, e schwacher
Hitze, ohne Forbe zu nehman, goren
Falls nétig, mit ehwas 'Wasser obléschen.
Mit Salz und Pleffer wiiraon, 3. Zwie-
balringe mit Salz und Poprika wiirzen,
mit behl besiduben und in heifem Ol
poldgelb Fitieran. Auf Kichenpapier
gut abtroplen kassen und sclzen,

4. Kobefjaufilats mit Salz und Peffer
wilrzen und in heillemn Buberschmalz
von beiden Seden goldgelb braten.

Wit Bersolle, geschmoriem Chicorde
und Ristrwinbedn sorviersn,




Hamburger Plannfisch mit Senfbutter

Zutaton Fir 4 Porsonen:

ET-.iﬂ. Twiebaln, ilrl_':l'lflfill_grb:hniﬂlln
30 g Betier E

100 ml frocksnar Weiliwein

150 ml Fischiud

1EL El1rné;nl1|ig

3 TL mittalscharfer Sanf

Salz

sehwarzsr Pralinr aus dor MChls
Coyeanapiaffer =
500 g gakochis Pallkorifelr, geschall
2 EL Butterichmalz ==

BOD g Kabeljoulilet, i ‘Wiorkel geschnitien

L Zwisbaln in Subter glosig dinsten, mil
Wadkwein und Fischwd ohléschen wnd
ouf ein Dirittel einkochen lassen. Mil
Sonf, Salz und Coyennepleffer obschme-
cken, Micht mehr kochen laisen, domd
der Senf rechi owsflockt. 2. KartoHaln in
Schalben schnalden. Buterschmaolz er-
hitzen und dis Kariaffein goidgalb on-
braten. Dve Kobeljouwilrfal hinzuflgen
und mit der Senf.lwisbelofe bedecken.
3. Im Ofan bai 180 °C otven 15 Mine
tan garen. Kwrz vor Ende der Garzait
din Oberhitze suschallen, domil der
Pfonnfisch ebwas Forbe bekammi,

Tipps
Dazu schmacken frischar griner Solat
und ein kithles Bier.




o e

Iuterten flir 4 Porsonen:

10 g Reucheripeckatraden
1 El Buiter

3 Schalofien, in Kinine Wirls) gaichnittan

| Knn-blu;cl;;nht fain gehack

B0 g grline E-prg-'inurl ||ng.w-|¢"1l

1 Thymioneweig

falz

sthwarzer Plaffer ous dar Mikls
Lucker

E.A:ufu Balsamico

8 mahlig kachende, m;.lélgrn.ﬁi KartaFfeln
grebes Mesnalz —
| frischar Resmarinzweig

Cliwena] pum Batetiufeln

4 Koboljoufileh & 200 g

8 havchddnne Scheiban Rduchanpack
200 g Sohne e
.1 -I':L Cmmru fru:l:h.

I.ulhrul'lrlnlz Tum Ir\uﬂﬂ

L Speck in heiler Butter glasig braten,
Schalofen, Knoblouch, Linsen und
Cﬁﬁhpignm: :JJF‘I-'I wnd kurz mat
anbsaten, Tomatenmark unhorrihren,
kurz mifrSaten. Mit Fachsud oufgieflen,
Thymionrweig sinlegen und shwa 25 Mi
nuten kichaln lousan. Mit Solz, Pleffer,
sbwan Tucker und Balsamicosssig wir
zan. 2. Kartolfeln wchien, cben und
unten sing Schebe abschneiden, dann
wia ainen Apfel ringsharum schilen, o
dafl sine Kortoffelichlange antstehi.
Wiadar locker zusommandrehen, mit
grabem Meersalz vnd Rosmarinnadaln
beasirauen, mit Olivend! botrdufaln nd
aquf einem Backblech im vorgehaizrion
Citen bei 180 *C ahwa 25 Minulen
bocken. 3. Knl:-uhnl.rﬂuh mit 5ol nd
Pleffar wirzen und porfionsweise mit

2 Spackscheiban umwickeln. &, Linser-
1ofa mil Sohne wnd Crime froiche ver.
feinarn, nochmals obschmacken,

8. Kobofoupbckehan in Bufersshmalz
mit LorbanrbdEfem von besden Saiten
goldgelb broten und mit Linssnscfe und
Rasmarinkorofeln serviamn.




Kabeljau in Kartoffellruste gebraten

Zuteten fir 4 Personon;

4 metelgrote, mahblig kochands Korsalfein
| Scholotte, in kaine Wirlsl geschnittan

1 Knoblouchashe, fain gehocki

3 EL Olivenal

airigs weilla Mlatfarkirmer

7 Stangen Staudensellurie, klem geschniten
e M, RO Qe
400 g Tomatan, ilais geschnither

| Larbearblotl

] 'I'I'rr'l'nimlmig

Salz

Lucher

350 g Kinschtomalen, gehiuta!
4 ArtischockenbBdan, gekach

4 Kabeljutish & 200 g
wailler Plafar aus e MOnle
Bufterschmaole rum Brofen
atwon Zitranenialt

| Burd Baailikum

Gl zum Feitigran

1. Karfolfeln schilen, grob rospedn, sk
zen und 15 Minulen stehen losan.

2. Schalobenwilrfel vnd Knoblauch in

2 EL heilfem Olivend| anbroben, Pheffer:
kidrnar, Stavdensellaria und Temotan-
miark Fugaben und kure mifrdstan, dann
Tomaten und Krifuter hinzuflgen, salzen
und zuckem und zugedecki bei schwo-
char Hitza stwa 25 Minuten kicheln las
sen, Durch win Siab possieren und aué
1/4 | Fllssigkeit sinkochen lassan,

A, Kortoffeln ousdriicken und mit Ki-
chanpapier trocken uplen, &. Kobeljou-
filaks salzen und pleffern, Kartoffel
raspaln ouf der Fischinnenseile verteilan
und Fesi andricken. |n hailllem Bubler-
wchmalz von beiden Seiten vorsichlig
broten, 8. Jeds Artischocks in sschy
Sagmante schneiden. Arfischocken und
Kirschtormnatan in rasflichem Olivandl
anschwitzen, mit Solz, Phather, Zucker
und Zitronenioft wirzen. 8. Abgezuphe
Basilikumblamar in heiflem O fritiaren,
Kobeljou mit rfschockengamise,
Tomateniofe und Fritferten Basdikum-
bléittern sarvieran.

Ty




Gebackener Kabeljav siiBsaver

Tututen fir & Perssasn: 1. Kabeljou in mundgerechie Sticks
800 g Kobakoaufilet schneidan und m# Sojmauce und gerie-
- 3 EL helle Sojosafle benarn Ingwer mariniersn. 2. Den Zu-
1 TL kngrwer, Frisch geriaban ckar in einer Kossarolle zerkousen und
2 EL Palmzuchar mit Basig und Ancnoscht oblbschen.

& EL Reismniig = 2

100 ml Ananoucl

1 Pockung l-munhng
CA zum Fritbaren

Luterten Hir 8 Hﬂl—l_-:
7 Schaloer, in Hene Wil geachniften  kall ab

450 g Kobeljaufilel, i Wirfel gaschniion d Zitronersalt wiirzen
Salz il 50 Mimar fain plrisren.
Solt einer halbar Zirone s Schilssal fillan, Scho
100 g Sahne blowch und Kriuter

m;yuuchul'-l, fain gahockt
2 EL Patenilin, foin gahackt
1 EL Schnitlauch, in fwinen Bolichan,
weailhar P‘l-uFFIr ou dar My

2 Tamolen EE

2 rot Zwiebeln, geschah and b
2 EL Qlivensl
100 @ griine Olwvar, in Yiertel g
2 Sardellenfilets, gehacki

Bieb en. Mit Salr,
H-* ﬂﬂmdm Tucker wiirzen

1 EL Kspern, gahockt und 5 Minuten kichaln lasen, 8. Spo-

500 g Spaghetiini ghetini nach Asweisung ouf der Packung

1 kleirm Chiliichete, lain gahocks ol dents kachen. 6. Kobeljaurmane zu

Zuckar haslmBgroBen Kogaln formen und in

Buberschmelz zum Brolen heiflem Bulerschmalz goldgelb braten.
Tomabensalle und sheas Mudekoch
wassar unior dia Spogheiting rilhren und
mit dan Kobeboubdllchen servisran,




Saltimbocca vom Kabeljou

Zutaten Hir 4 Personen:

800 g Kobeljoulilet vom Misakiick

Sals

schwarzer Plefler aus der Midhle

100 g Parmanchinkan, dilnn geschnitian

400 g Spinal, gepute!

1/2 Bund frischar Solbei

| Schalobe, in kieine Wirfel geachniten

| Knoblouchzaha, fsin gahackt

2 EL Oliwanal

frisch gesinbene Muskairuss

Olivendl zum Braten

2 EL unger Parmasan, greb gerisben

L Kabehoufilets in 8 glaich grofle Sche:
zan. Jade Fuchscheiba mil siner Parma-
schirtenscheibe, singgan Blithern rohem
Spinat und sinem Solbeiblot belegen.
Mit ainam Fohnatocher Foveren.

2. Schalotterrwiirkel und Knoblouch

in haiflerm Olventl glosig broten. Dan
reaflichan Sping! woschan und rophass
dazugeben, Zugedeckt zusammaniallen
lassan und mit Salr, Peffer und Muskal
nuss wiirzen, 3. Olventl in siner be-
schichteten Planne echitzen und die
Salémbocca vom Kabeliau darin ven
jeder Seite goldgelb broten, &, Den
Parmesan unter den haillen Spinat riih-
e, nochmol abachmacken und auf
vigr Tellarm vereilen. 8. Pro Peron
zwei Fischsticks ouf dem Spinet anrich-
ten und mit frischem Wailbre! wriann.

100 ml trocksner Sakt

Kabeljau mit

Wmﬂ

Zwterten fiir 4 Personon: L. Perlpwiebaln in 10 g Butter glasig
250 g Perlrwiobale, geschall braten, mil Zucker bestrewen und hell
80 g Buther broun karomelisisren. Mit Obstessg ab-
1 TL Zucher I@schon und bei schwocher Hitze 10 M
2ELObstessig nuten kicheln losen. Dabel immear wis-

der mil ghwos Sekt obléschen, 2. Apri-
kosan halbieren, mit den Piniankemen
dnz-uﬂﬂ:gn und leicht mit anréstan

3. Mit Fischaud oufgieBen und 30 g eis-
kolier Butter in kleinen Wiheln nach
und rach einachwerken und dia Sofle

B Agrikouen, getrockne
1] ] Fniancame

1/4 | Fachiud

160 g Palenta [Maisgriel)
1/2 | Gemiiabrihe

Salz, waiar Flaffer oun dar Mithle damit hindan. &. Polenta in 30 g Butter

anschwitzan und unier Ribren mit einem
Kachlaffel dis Gemisebiriihe dazugie-
Ban. Unler stindigem Ribren in eheo

& Mirvien zu ginam fesien Brei kochen.
Mi Solz und Plofer wiirzen. B. Kaobsl
jaufilats mit Salz und Pleffer wilrzen und
in der resfichan hailBen Butier bei schwa-
char Hitza longsom goldgelb broten,

&, Kabeljaufilets ouf dem Zwisbelge-
milse mil erier Nu:h Polerfa anrichipn

4 Kabsljoufileh & 200 g



1 Kopf jungar Wallkohl
1 EE-EILJHEH:!@I- WH‘I.EF!EhﬂiHIH

1 1L Burterschmalz

Tucker

1/2 T Kimmed, lein gehack?

1741 Sakt

4 Kabaljoubileh vom MitliGck & 200 g

100 g Réucharlachs

2 Erer

Solz

wailler Plefar aus der Mikle

Solt siner halban Zikone

g._ln-hlnﬂ waillbrol zem Pomianan
!ul;l.ud:l.méﬂz zur.n 'Irurl;

L. Vom Waillkohl die sulleran BlaHer
enffernen, Dan Kahlkepl holieren, den
Strunk heraudBsen und dis HElen in

2 cm grofle Rauten schneiden. 2. Twie-
balwiirfel in Butterschmale glosig bro-
ten, den Weillkohl dozugeben und mi
atwas Fucker und Kiimmel bestraven.
Mit Soki begiaflen und bei schwocher
Hitze in ghwo 15 Mirvien weich dinsten
3. Roucherochs in 3 om longe und

1/2 em breita Streshen wchneiden. Kabel
joustiicios mit Hilfe snes spitzen Massars
mit & Reuchedochstmifen spicken. (ber-
stehendan Lachs obschneiden [konn
man gui weilerverorbeiten, z.8. fir
Lachsiator), &, Die Eier mil siner Gabel
werrihnen xnli-uﬁuu mit Solz, Pleffar und
Zitranansal wirzan. 5. Kobebou suerst
in Eiern, donn in dem gerisbensn Wil
biet walzen. In heilem Bubierschmalz
won beiden Saiten goldgelb braten.

6. Din gebrotenen Kobeljousitcke auf
dom Krout anrichien und mit Patersilian-
knricfaln servinren,




Lusterten Hir 4 Personen:

Kabeljau im Wirsingblatt mit Rotweinbutter

1 mitalgrofier Wining
100 g Champignoss, gepulzt
100 g Egerlings, gaputzt

50 g durchwochssns “Dh‘."'li.rlp.ll.l:r!'h_'ﬂl"_l:l.

2 EL Bulier

H: e —————————r—y—
schwarzar Pleffer _|:_|.l_|_|_:|_lr_MiHl

En.rl-nr.:npl"-:l'!ilr 2

frisch geriebans Muskobnu

1 Bund Petersilie, fain gehacki

4 Kobeljoifilels vom Mittelitick & 180 g

E_Et:hulnﬁln, n klaine Wikrlal geichaiftan

1ELAN

100 ml robar Parbwein

1/4 | kegtlitigar Rotwain

120 g kalie Butter, in Wirlel geschnitien

1. AuBere Wirsingblitier erffernan.
12 innere Blaker in kochendem Solz-
wasser blanchiaren, mi# kallem Wosser
abschrecksn und ouf sinem Kilchentuch
rebansinondar awbreien. Dis Misul
rippen floch schreiden. 2. Chompignons
und Egarlinge in keine Wirfel schnei-
den, Speckwirel in | EL hadler Butter
anbroten, Filze zugeban und weilsre

2 Minuten mitbroten. Mil Salz, Plaffor,
Cayannapheffer und Muskotnuss wiis
zon, Ewas obkihlen lessen und die Pe
tersilin untermischen, 3. Kabeliou solzen
und plaffern. Filze auf den Wirdngbls:
lern verfeslen, P:nl:-uﬁnuﬁlah darau wal
zen und eimwickeln. 8. O und resfiche
Butter in eirer Planne arhitzen, die Wir-
sngpiickchan hinsnschichien und im
vorgeheizten Backofen bei 180 *C shwa
& Minuten braten. Dobei immer wisder
mit Brolensafi begieflan. 8. Scholcten,
Portwain und Rotwein bis zu siner sin-
partigan Konsishene sinkochen und die
kobe Butter in Stkckchon ainschwankan.
&. Din Packchen schriig durchachneiden
und mit der Robweinbu®er batrduiein




Kabeljaustiicke mit Muscheln in der Folie

Listaten W 4 Personen: 1. Kabsljoufilats in 3 mal 3 om grofe
A00 g Kobsljoufils Shicks beilsn. 2. Missmuschaln sbuberm,
30 Missmuachels wissern und ouf einem Sish abiropfen
Salr lossen. 3. Porgomentpapiar in S0 mal

60 om grofle Guodrate schnsiden, mit
otwar Waossor bepinseln und in dor Mite
ginmal rusommentolen. &. Kobaljou-
filoes und Miesmuscheln mit Salz, Ploffer
und dem Saft von 1 Tirone wikzen,

5. Die zwede Dirone in dinne Scheiben
wehneiden, Auf iul\:ln Pergoment in die
Mise 2 Iivenanichaiban, Kobefauilicks
und Miesmischaln verteilen, Mit eirsgen
Kr8uterbubterdflockan besroven tnd shwas
Weilwein batrtuleln, 6. Dis Papieran-
den 3o rsommenioben, daf} sin rechi-
eckiges Plickchen enistaht. 2 Im vorge-
aizten Ofen bei 220 *C stwa B Minu
ten goren. 8, Die culgeblihten Pock-
chen om Tisch &fnen, mit frischem 'Waill-
brot und sinem Glas fruchtig frischem
Weillwein serioren,

waillnr Pleffer aus der Mihle

2 unbahardelie Zitronen

120 g Krbwlerbubier - vishs Seils 13
100 ml treckaner YWaillwain

i ulE

Kabeljau nach Art ,,pil pil”

Lutaton hir 4 Pereonen: 1. Knobleaudh in dirne Schaiban, Chii
2 Knoblouchraben, geachsl schote mit Kamen in Rings schnsiden,
] groba Chilschats, gewaschen 2. Kabeljou mit Solz und Pleffar wirzen
4 Kebaljsukaralait & 200 g In einem Brtor stwo dis Hifte dos O6
Solz, schworzer Flafiar ous der Mihle vendtls erhitzen und din Fischholeletts van
200 ml Olivensl beiden Seilen kroz brofen. 3. Reafliches
1 Bund Petenila Olvendl in siner zweilen Plonne erhitzen,
Ol zum Fristieran Knoblouch und Chilischoten darin anbro-
fen und ber die Fschkolelatt geben.

4. Fischkatelsts im vorgehairen Bock-
ohen bei 180 “C in ebwa 5 Minuten fer-
i garmn. Dobad immar wisdar mit dam

und ouf Kikchanpapior gut obtrophon los-
son, B, Fachkoleletts mil Petersilis und
scham Weillbrot servenan

Kabeljou noch At _pil pil” s sin sehe
belisbies sparisches Fischgericht, dos
jeder Sparientourist ainmal probienen
wolite.



Zitronenscheiben
Muh“nrwﬂl

400 g kleine Kartolfeln, ﬂ.l-h:l'll!i'l

1 EL Buberschmalx

1 K-u‘aﬁuuxh;:n.:n-ﬂ:i “von 800 ']

Salz

I:hHBI'IIrH_I_H_II'_ aigi der MOk
1 TL groblidriger Sent

7 Zimonan

1 EL Buber

1 EL Sonneanblumansd]

1 EL Maerrettich, Frisch gerisban

1/2 Bund Pelersba, fan gahack

L Dia Kortofeln 5 Minuten in Solzwos
sar kechen und abschiften. In Butter.
schimalz langsam von allen Saiten geld-
galb broten, 3. Kobefoustick von dar
Hout bafreien, mit Solz und Preffer
wirzen. Kobelou in siner bechichisten
Ffanna von beiden Seiten anbraten wnd
in sino gebufarte foverfeste, ovale Form
qu.un Mit Sanf besraichan und mit g
schnittenen Zitronenscheiben belegen.
3. Im auf 210 *C vorgeheizien Ofen

15 bis 20 Minuten braten, Daobed Siters
begielien und lkurz var Ende der Gorzeit
dia KartoMeln zugeben und mit brotan
loasen. &, Mesmatich und Patersilio zum
Schiull Uber den Eabeljow gaben und

LEPAEren,

Tipp:

Gehoclde Sordellanflets in schumends
Bufter ginrihron und Gber den Fsch
goben. Die Zitonenscheiben verlaihan
dem Gerich sinan besondars friachan
Geachmack. Schale aber bessar nichi
milessen.
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Waeine xum Fisch und Mochtmann - Glaser tum Wein von:
Weinhandlung Carl Tesdorpi

Mengensirolie 64, 23552 Libeck

Tel. 0451 79 92 70 - Fax 0451 70 70 726




Es lohnt sich immer ELLE pistro zv testen...
...auf diesen Seiten ganxz besonders!
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E L : L E Kostenlose Abo Hotline: 0800/100 17 59
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Register

Kabeljau mit Zucchini-Mozzarella-Krude und Thymion
Kaobeljou nach Art ,pil pil”

Kobeljousticks mit Muscheln in der Folie
Kobsljoutarrine mil Poprikamousse und Topanade
Kartoffalomalette mit Kobeljou und dicken Bohnan
Kohkobisuppe mit Pfiffedingen und Kobeljau
Kirbisauppe mi#t Kobaljou und Cill
Oliventopenade

Fonierter Kobeljou mil Kréuterbulter

Fikante Spaghetfini mit Kabeljoubdlichen

Salat von gekochiem Kobeljou in der Arfschocke
Salimbaces vom Kobeljay

Sandwich mil pikantem Kabeljousalal

Saves Rouille

‘Weille Bohnensupps mit gehocklem E und Kobaeljou

Bockisig

Braffisch von Kobeljau auf Glasblaser Art

Brotsalat mit Kabeljou, Eiern und Kapern

Currysuppe mit Kabeljou und Fiohlmuscheln

Frittierte Kobeljaubdlichen auf siBsaurem Poprikogemise
Gebockener Kobaljou mit Kortolfel Radie schen-Salat
Gebackener Kobefjou sifsaper

Gebratener Kobeljou auf Tomaten-Corpocdo und Pasio
Gebrofener Kobeljou mit Zivonenschaiben und gerisbenam
Maarrattich

Gamiasud

germbanes Weilhnot

Glosnudelsalat mil Kobeljou

Homburger Planafisch mit Senfbutter

Kebaljou auf Kuskus mit Zwisbelsalal

Kobaliou im Gemilsesud und Schnitlauchbutter

Kabaljou im Speckmantal mit LinsensoBe und Reamarinkartolfeln
Kabeljcu im Wirsingblatt mit Rohwsinbutter

Kabeljou in Kariofelkruste gebraten

Kabefiau in Ffafferbackteig auf Krduteralot

Kobeljau mit getrackneten Aprikosen und glasierten Perlzwisbeln
Kabeliay mit Paperancl oul gerésietermn Waillbrot

Kobeljou mit Réuchariochs gespickt auf gednshetem Weillkah!
Kobeljsu mit REstzwisbeln, Biersole und Chicoréae

Kabaljou mit Senfmousse in Koriandargales

nSBZE3YRNS20RY2Y gus2uass

2388838828208 38
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