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~SeeteufelspielRe auf Mango-Sprossen-Salat” von Hermi nio Eschle

Zutaten fir zwei Personen

4 Seeteufelmedaillons, a 70 g

1 Mango, reif

1 Stange Zitronengras

1 Zwiebel, klein

1509 Sojasprossen

1 Zehe Knoblauch

1 Schote Chili, rot

1 Ingwer

0,5TL Koriander, gemahlen

0,5 EL Sojasauce, hell

1 Limette, unbehandelt

1EL Erdnussol

3 EL Sesamsamen, weild
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Zubereitung

Die Zwiebel abziehen, in Streifen schneiden und mit den Sojasprossen in einem halben Essloffel Erdnussol
anschwitzen. Die Knoblauchzehe abziehen, halbieren und eine Halfte hineinpressen. Den Ingwer schélen und
einen Essloffel davon klein hacken. Die Chilischote klein schneiden und eine Halfte zusammen mit dem
Koriander und dem Ingwer hinzufiigen. Das Ganze salzen und pfeffern und mit der Sojasauce abldschen.

Die Mango schélen, halbieren, wiirfeln und hinzufiigen. Die Limettenschale abreiben, halbieren und anschlieRend
eine Halfte auspressen. Den Limettenabrieb und einen Essléffel Limettensaft hinzufuigen und abschmecken.

Das Zitronengras der Lange nach teilen. Die Seeteufelmedaillons waschen, trocken tupfen auf die
Zitronengrasstangen spief3en, salzen, pfeffern und in den Sesamsamen wenden. Anschlieend das restliche
Erdnussél in einer Pfanne erhitzen und die Fischspiel3e auf jeder Seite vier Minuten braten.



,Crab Cakes" von Karola Herry

Zutaten fir zwei Personen

500 g Flusskrebsfleisch, gekocht
100 g Brotkrimel, japanischer Art
3 Lauchzwiebeln
2 Paprika, rot
325¢g Mayonnaise, bringt sie selber mit
1 Ei
1 Orange, unbehandelt
1 Lollo Bianco
2 EL Mehl
1TL Worcestershiresauce
1TL Senf
1 Zitrone , unbehandelt
1 Zehe Knoblauch
0,5TL Knoblauchpulver
1TL Chilisauce
Salz
Cayennepfeffer

Erdnussol, zum Anbraten
Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung
Den Backofen auf 180 Grad Oberhitze vorheizen.

Eine Paprika halbieren, von den Samenkernen und Scheidewanden befreien und fein wirfeln. Die Zitrone
halbieren und den Saft einer Halfte auspressen. Die Lauchzwiebeln klein schneiden.

Das Krebsfleisch mit dem Panko Mehl, den Lauchzwiebeln, den Paprikawirfeln, dem Ei, 75 Gramm Mayonnaise,
der Worcestershiresauce, dem Senf, dem Zitronensaft und dem Knoblauchpulver vermengen und mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken. Die Masse zu mehreren kleinen Kuchen formen und kalt stellen.

In einer Pfanne Erdnussol erhitzen, die kleinen Kuchen mit dem Mehl bestduben und anschlieRend in der Pfanne
etwa fiinf Minuten von allen Seiten anbraten.

Fir die rote Paprikamayonnaise die Knoblauchzehe abziehen und pressen. Die Orangenschale und die restliche
Paprika im Backofen etwa 15 Minuten résten. Das Ganze mit der restlichen Mayonnaise und der Chilisauce in
einem Standmixer vermischen. AbschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Krebskiichlein auf Tellern mit dem Lollo Bianco anrichten und mit der Mayonnaise garnieren.



~Erbsen-Minz-Gazpacho und Jakobsmuschelcrostini“ von Ann-Christin Katenbring

Zutaten fir zwei Personen

500 g Erbsenschoten

6 Jakobsmuscheln, kiichenfertig

1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch

0,25 Bund Minze

759 Naturjoghurt

1 Apfel, grin

250 mi Gemiusefond

1 Limette, unbehandelt

1 Fruhlingszwiebel

1,5 Zweige Koriander

35 ml Olivenol

0,5 Ciabatta
Chili, aus der Muhle
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle
Zubereitung

Die Erbsen aus den Schoten brechen. Die Schalotte und die Knoblauchzehe abziehen und fein wirfeln. Den
Apfel schélen, vierteln und das Kerngehéuse entfernen. Die Limettenschale abreiben, anschlieend die Limette
halbieren und den Saft auspressen.

Die Erbsen zwei bis drei Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und gut
abtropfen lassen. Die Schalotten und den Knoblauch in einer Pfanne mit einem Essloffel Olivendél kurz anbraten.
Das Ganze mit der Hélfte der Minze, dem Joghurt, den Apfelvierteln und dem Gemisefond in einen Glasmixer
geben und fein pirieren. Den Gazpacho durch ein Sieb passieren und mit der Halfte des Limettensaftes, Chili,
Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen.

Die Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen, fein wurfeln, in eine Schissel geben und auf Eis stellen. Die
Fruhlingszwiebel fein wurfeln. Den Koriander und die restliche Minze abzupfen und fein hacken.

Das Jakobsmuscheltatar mit dem Lauch, den Korianderblattern, dem restlichen Limettensaft, dem Limettenabrieb
und 15 Millilitern Olivendl vermengen. AnschlieBend mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken und bis zum
Anrichten kalt stellen.

Das Ciabatta in diinne Scheiben schneiden, mit dem restlichen Olivenél betraufeln und in einer Pfanne goldbraun
anrdsten.

Das Jakobsmuscheltatar auf den Brotscheiben anrichten und den Gazpacho mit der Minze und den Crostini auf
Tellern dazu reichen.



»~Jakobsmuscheln mit Paprikasauce” von Hartmut G6tz

Zutaten fir zwei Personen

300 g Jakobsmuscheln

1 Paprika, rot

2 Zehen Knoblauch

1 Schote Chili

1 Bund Koriander

1 Baguette

1EL Creme double

1EL Rapsol

1 Limette, unbehandelt
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Zubereitung
Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Paprika im Ganzen 20 Minuten im Backofen garen lassen.

Fir die Sauce den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Chilischote halbieren, entkernen, fein hacken und
zusammen mit dem Knoblauch in einem halben Essloffel Rapséls anbraten. Die Paprikaschote aus dem Ofen
nehmen, hauten, halbieren, entkernen, in kleine Stiicke schneiden und anschlieBend zum Knoblauch geben und
weitere finf Minuten mitdiinsten. Das Gemuse anschlieBend pirieren. Ein halbes Bund Koriander fein hacken
und zur Sauce hinzufigen.

Die Limette halbieren, den Saft aus einer Halfe auspressen, zur Sauce geben, die Creme doble unterriihren und
das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. AnschlieRend aufkochen lassen und bei schwacher Hitze warm
stellen.

Die Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit dem restlichen Ol bei mittlerer Hitze fiinf
Minuten garen und salzen.

Die Sauce mit den Jakobsmuscheln auf Tellern anrichten, mit dem restlichen Koriander garnieren und mit je
einer Halfte Baguette servieren.



.Kartoffel-Apfel-Rdsti mit Lachsremoulade” von Renate RadImaier

Zutaten fir zwei Personen

500 g Kartoffeln, festkochend

300 g Raucherlachs

2 Eier

1 Apfel, sauerlich

1 Schalotte

2 Fruhlingszwiebeln

1 Zitrone, unbehandelt

20049 Feldsalat

100 g Lollo rosso

300 g Sahnequark

100 g Créeme fraiche

1EL saure Sahne

2EL Kapern

1 Bund Petersilie

2 Bund Schnittlauch

1 Bund Dill

1 Muskatnuss

125 ml Vollmilch

125 ml Maiskeimol

30 ml Kernol

30 ml Rotweinessig

30 ml Weiweinessig
Zucker
Cayennepfeffer
Salz
Pfeffer, schwarz, aus der Miihle
Meersalz

Zubereitung

Die Kartoffeln schélen und fein raspeln. Den Apfel schélen, halbieren, entkernen und ebenfalls fein reiben. Ein
wenig Muskatnuss reiben. Die Kartoffel- und Apfelstiicke mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und zu kleinen
Kichlein formen. 125 ml Maiskeimdl in einer Pfanne erhitzen und die kleinen Kiichlein darin goldgelb ausbacken
und anschlieRend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Den Réaucherlachs wiirfeln. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Den Sahnequark, die Creme Fraiche und die
saure Sahne cremig ruhren. Eventuell etwas Milch hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer
abschmecken.

Die Petersilie, einen Bund Schnittlauch und den Dill abzupfen und das Ganze klein hacken. Die Kapern halbieren.
Das Ganze unter die Creme riihren. AnschlieRend die Lachswiirfelchen unterheben.

Den Salat waschen, trocken schleudern und in mundgerechte Stlicke schneiden. Die Friihlingszwiebeln abziehen
und fein schneiden, den restlichen Schnittlauch abzupfen und ebenfalls fein schneiden. Beides zum Salat
dazugeben.

Die Eier aufschlagen und in hei3em Wasser vier Minuten pochieren. Etwas Essig dazugeben.
Die Zitrone halbieren und in Scheiben schneiden. Die Ro&sti mit dem Meersalz abschmecken und mit

Zitronenscheiben auf Tellern anrichten. Die Creme daneben geben. Den Salat und die Eier dazu geben, mit
Schnittlauch dekorieren und servieren.



