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GERAUCHERTEN
OSTETRA-KAVIAR

FORELLE

Fiir die Mowsse dic Schalotten in

Butter anschwitzen. Zawei der Forel-
lenfilets auscinander zupfen und da-
zugeben, mit Noilly Prac und Weifl-

wein ablaschen und fast ganz einko-

chen lassen. Die fliissice Sahne zugies-
sen, kurz autkochen und zugedecke
am Herdrand 15 Min, zichen lassen.
Noch warm in den Mixer geben, die
vorher in Wasser cingeweichte Gela-
tine zugeben und pitrieren. Die Masse
durch ein Sicb passieren und in eine
diinnwandige Schiissel geben. Auf
cine zweite, mir Eis gefiillee Schale die
Mousse-Schiissel stellen und unter
Riihren abkiihlen. Das 3. Forellen-
filet in kleine Wiirfel schneiden und
mit der geschlagenen Sahne unter die
abgekithlte Masse heben — eventuell
it Salz abschmecken. Fiir die Blinis
die zerbréselte Hefe in der lauwarmen
Milch auflssen, mit erwas Mehl be-
decken und 5 Min. gehen lassen.
Dann die 4 Eigelbe und das restliche
Mehl zugeben. Butter schmelzen und
chenfalls zugeben. Eiweill der 4 Eier
steif schlagen und unterheben. Den

Tzig mit Salz wiirzen und 10 Min.

gehen lassen. Ol in ciner guliciser-
nen Planne erhitzen, den Teig loffel-
weise hincingeben und Blinis mic
cinem Durchmesser von ca. 10 em
goldgelb ausbacken. Den Boden der
Springform mic cinem Blini belegen
und eine Schiche Forellenmousse dar-
aufstreichen, ein Blini drauflegen
und so weiter verfahren, bis die .
Mousse aufgebrauch ist. 4 kleinere”
Blinis backen und beiseitestellen.
Fiir das Riihred dic:lzier mit der
Sahne verquirlen, mir Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Butter in
der Pfanne schmelzen, Eimasse
zugiclen und bei kleiner Hitze cin
Riihrei bereiten. Ziom Anrichten das
Forellentérichen aus der Springform
nehmen, wie eine Torte vierteln. Auf
je einen Teller ein Tortenviertel und
cinen Blini mit Riihrej geben, der
mit 1 TL Osietra-Kaviar verziert wird.
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Fiir die Monsse:

3 Forcllenfilers

0,25 L. Sahne

2 geschnittene Schalorren
30 g Burtcer

5 ¢l Nailly Prarc

5 cl trockener Weilwein

100 g geschlagene Sahne
3 Blawr Gelatine

I Springform, 10 cm @
Fiir das Riithrei:

2 Eier

5 ¢l Sahne

10 g Burtter

Salz, Pfeffer, Muskar
Fiir die Blinis:

200 g Buchweizenmehl
0,25 L Milch

15 g Hefe

4 Eicr

40 g Burter

Pflanzend! zum Braten
Salz

4 TL Osietra-Kaviar

STECKRUBENSUPPE

MIT

HUMMER

Fiir den Fond die Steckritbe und Ka-
rotte schilen, in grobe Wiirfel schnei-
dan. Vom Lauch nur das Weifle in
zrole Ringe schneiden. 2 Schalotten
schiilen und kleinschneiden. Alles in
Buteer in einem Topf anschwitzen.
Mit dem Gefliigelfond auffiillen. Pe-
wrsiliensticle und Kiimmel zugeben.
Bei schwacher Hiwze 1 Stunde sanft
“icheln lassen, dabei soll sich die
snge auf 0,8 L reduziert haben. )
{en Fond durch ein Sieb passieren.

Jetze die feingeschnitenen Gemiise

wic 200 g Riibenwiirfelchen, Karotte
und Lauch hincingeben und mir Salz
abschmecken. Das Gemiise nur kurz
Lachen, denn es soll noch «Bif«
seny wenn die Suppe serviert wird,
citden Humnner in cinem graffen
Topf kriftig gesalzenes Wasser zum

Kochen bringen, den Hummer so

|1incingubut1. dafd er sofort winzlich

vom Wasser bedeckr ist und etwa 12-
15 Min. je nach Gréfe bei geschlos-
senem Topfdeckel kochen. Hummer
herausnehmen und griindlich mit
kaltem Whasser abschrecken. Den
Schwanz vom Panzer trennen, auf-
brechen, lings aufschneiden und den
Darm entfernen. Aus den Scheren
und Gelenken das Fleisch herausneh-
men. Das gesamee Hummerfleisch
mit etwas Hummerfond erwiirmen,
aber niche kochen. Zim Anricheen
das Hummerfleisch aufl vier Teller

verreilen und mit der Steckriiben-

“suppe auffiillen. Mic feingehackrer

Petersilie bestreuen.

Fiiv den Hummer:
I Hummer
200 ¢ Sceckritbenwiirfelchen

2 EL Karottenwiirfel

/2 Lauchsrange in feine
Ringe geschnitren

Fiir den Fond:

400 g Steckriibe

1 Karortre

1/2 Lauchstange

2 Schalotren

1,3 L Gefliigelfond s. S. 96
1 Bund Petersilie (die Stiele
fiir den Fond, dic Bliccer
zum DBestreuen)

20 g Burter

2 TL Kimmelsamen !

Salz

Restanrant Orangerie



Oeverseer Specksuppe

1,5 1 Kalbsbriihe
250 g Speckschwarten -
100 g Suppengemiise
4 EL Kriuteressig
12 entsteinte Backpflaumen

Fiir die ButterklifSe:
180 g Butter
6 Eigelb
100 g Weiflbrot ohne Rinde
2 TL Mehl
2 TL Grieft
Salz, Muskat

Die Kalbsbrithe mit der Speckschwarte und dem
Suppengemiise kalt aufsetzen und etwa 1 Stunde auf
kleiner Flamme kécheln lassen, durch ein Tuch pas-
sieren und mit dem Essig abschmecken. Fiir die But-
terkl6Bchen die Butter schaumig riihren, Eigelb nach
und nach unterriihren. Griefl, Mehl und das Brot un-
ter die Buttermasse heben. Mit Muskat und Salz wiir-
zen. Mit einem Teel6ffel die Klsfcher, abstechen
und im leicht kéchelnden Salzwasser pochieren. Die
Backpflaumen vierteln und in die Suppe geben. Das

Suppengemiise in Wiirfel schneiden und mit den

KlsBen in der Suppe erwirmen.

Die Suppe ist an kalten Tagen der ideale Einstieg zut einem leichten Menii. Sie

und ist nicht so fett, wie der Name glanben lif5e.

70

mat Backpflaumen und ButterklofSchen

wdrmt richtig durch



Ostseedorsch in der Gurkenschuppe
mit Rorweinbutter
auff lanwarmem Kartoffelsalat

600 g Dorschfilet
(Mitrelstiick vom 1 kg schweren Fisch)
1 Salatgurke
50 g Dorschfilet fiir die Farce
50 g fliissige Sahne

400 g La-Ratte-Kartoffeln (oder Bamberger Hérnle)

Fiir die Rotweinbutter:

1 feingewiirfelte Schalotte
0,2 | Beaujolais
2 cl Portwein
120 g gesalzene Butter

Pfeffer

Fiir die Salatmarinade:

4 Schalotten
2 EL Champagner-Essig
4 EL Olivensl
s | Fischfond

10 g glatte Petersilie (in Streifen geschnitten)

Aus 50 g Dorschfilet und Sahne im Mixer eine Farce
herstellen, mit Salz abschmecken, dann durch ein
Sieb streichen. Das Dorschfilet in 4 Portionen teilen
und mit der Fischfarce bestreichen. Die Salatgurke in
Scheiben schneiden und schuppenférmig auf das
Dorschfilet legen. Das Dorschfilet nun auf einen ge-
butterten Siebeinsatz geben und im Dimpfer etwa
4 Minuten dimpfen. Die Kartoffeln kochen, pellen
und in Scheiben schneiden. Fiir die Salatmarinade die
feingewiirfelten Schalotten in Olivensl anschwitzen,

mit dem Essig abléschen und mit dem Fischfond auf-
fiillen. Das Ganze einmal aufkochen lassen. Den ko-
chenden Sud iiber die Kartoffeln geben und an einem
warmen Ort etwa 5 Minuten ziehen lassen, danach
die Petersilie unterheben.

Fiir die Rotweinbutter die gewiirfelte Schalotte
mit dem Rotwein und 2 ¢l Portwein auf etwa 8 cl re-
duzieren. In die Reduktion die Butter unterschwen-
ken. Darauf achten, dafl die Butter nicht kocht, da
sie sonst gerinnt,

Der Kartoffelsalat ist durch den siuerlichen, rauchigen Geschmack in dieser Zubereitung
die ideale Erginzung zum Dorsch.
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Stockentenbrust mit griinem Pfeffer und Preiselbeeren
auf roter Bete

4 Stockenten
6 EL Olivensl &

/41 Rotwein

/41 Kalbsfond
Salz, Pfeffer p—_

3 4 cl Portwein

1 gewiirfelte Schalotte
1 EL griiner Pfeffer * @
50 g Butter ”

2 EL kalt geriihrte Preiselbeeren (sighe Seite™186) s
4 rote Bere ' ek

& ®
Die Enten rupfen, ausnchmen, absengen und auswa- .
schen. Mit Kiichenpapier innen und auflen trocknen. &
Die Keulen, das Riickg “t und die Fliigel abtrennen S
und hacken. In Ol auf ai 1 Seiten anbraten und mit ' &
Rotwein und Kalbsfond abléschen. '
Das Ganze 30 Minuten kécheln lassen, durch ein
Sieb passieren und den Entenfond um die Hilfte re-
duzieren. Die Entenbriistchen salzen und pfeffern,
anbraten und im Ofen fiir 8 Minuten bei 180 °C bak-
ken. Die rote Bete in Salzwasser kochen, danach
schilen und in Scheiben schneiden. Die Schalorten-
wiirfel in 10 g Butter anschwitzen, den griinen Pfef-
fer zugeben, mit Portwein und Entenfond auffiillen,
die restliche Butter untermontieren und die Preisel-
beeren zugeben. Das Entenbriistchen auslésen und
der Linge nach in Tranchen schneiden.

3

)

Stockenten gehéren zur schleswigschen Jagd wie das Amen zum Vaternnser. Die Stockenten, die Bodo Lécck
in seiner Kiiche verwendet, bekommt er Lmmer von einer Treibjagd am Sankelmarker See.
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HUSUMER
OLIVEN-PESTOSAUCE

UunND

Das Lammiriickenfiler waschen und

ariindlich trockentuplen. Mic Oliven-

al, Rosmarin und Thymian cinrciben

abdecken und 24 Stunden kalseellen.
Dann das Fleisch salzen, pleffern und
in der Planne mit cowas Ol von allen
Seiten kriiftig anbraten. Im vorgeheiz-

ten Backofen bei 180° C 10-12 Min.

braten, das Filet soll innen rosa sein.

Fiir die Sance Schalotten, Oliven und

Knoblauch in 2 ¢l Olivendl leiche

anschwitzen, mit Lammijus abléschen

und einkochen. Im Mixer die restli-
chen 4 ¢l Olivensl, Basilikum und
Petersilie zu einer Pestsosauce aufmi-
xen. Mit der Lammsauce verriihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

' Fiir den Couscous Schaloteen in Oli-

vendl glasig andiinsten, Paprikawiirfel
[=] o

von /2 cm Kantenlinge mitdiinsten,
Couscous unterriihren, den
Rinderfond zugieflen und vorsichrig

DEICHLAMM
PAPRIKA-COUSCOUS

MIT T

alle Zuwaten durchriiheen, Nach 3—4
Min. ist der Couscous fertig. Falls
der Couscous 2u trocken ist, noch
evwas Flisssighein zufiigen. Zum
Anvichien das Lammiriickenfiler aufe
schneiden, jeweils dici Scheiben auf

cinen Teller geben, mit Couscous um-

legen und die Sauce angicfen. Mir den

gerdsteten Pinienkernen garnieren.

Fiir das Fleisch:

700 g paricrres
Lammriickenfiler

2 EL Olivendl (excra vergine)
Rosmarin, Thymian

Salz, Pfeffer

Ol zum Anbraren

Fiir die Sauce:

40 g Schalottenwiirfel

40 g gehackre Oliven

NO. 15

I gehackee Knoblauchzehe
0,15 L Lammjus 5. S. 96
G cl Olivenasl

20 Basilikumbliceer

1 Bund gehackre Perersilie
40 g gerdscere Pinienkerne
Salz, Pleffer

Fiir den Couscons:

160 g Couscous

60 g Schalotrenwiirfel

150 g geschilre, roce
Paprikawiirfel

2,5 ¢l Olivenasl

0,3 L Rinderfond 5. S. 96
Salz, Pfeffer

Romancik-Hortel Altes Gymnasium

FILET VOM FRIESISCHEN MASTOCHSENO. |
MIT PFIFFERLINGEN GEFULLT

Fiir das Fleiseh vom Schlachrer je-
weils cine Tasche in die Filetstiicke
schneiden lassen. Fiir die Fiillung
Pfifferlinge putzen und fein wiirfeln,
mit den gehackeen Schalotten in der
Pfanne mit der Butter kurz anbracen,
mic Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Petersilie untermischen und in
cinen Spritzbeutel geben. Die Fleisch-
taschen mit dem Spritzbeutel fiillen,
nichr zuviel hincingcbcn, sonst reifSt
die Tasche beim Bracen auf. In der
Pfanne die Fleischstiicke mit Burcer
von allen Seiten anbraten, salzen
und pfeffern. Fiir die Sunce Schalot-
ten in der Buceer anschwitzen, mit
Madeira, Ronwein, Kalbsjus und
Rinderfond abléschen, um ein
Dirittel cinkochen. Die restliche
Bucter zugeben, zu ciner Sauce auf-
monteren und mic Salz abschmek-

ken. Kurz vor dem Servicren den

Schnitdauch uncerrithren. Fiir die
Sehlofikartaffeln braucht man schr
kleine Exemplare, diese schiilen,
blanchieren und gut trocknen. In
heifler Butter goldbraun braten,
salzen und vor dem Servieren mic
gehackeer Petersilie bestreuen. Zum
Anrichten das Fleisch auf vier Teller
geben, Sauce angieflen, mit dem

Markigemiise garnicren. Dazu die

SchloRkartoffeln reichen.

* i
Fiir das Fleiseh:
4 Filersteaks 4 150 g
I Rosmarinzweiy
Butrer zum Anbraten

Fiir die Saunee:

45 ¢ Burrer
10 ¢

o

vehackee Schalotren

Ioel Madeira

2 ¢l Rotwein
1 EL Kalbsjus s. S. 96
0,2 L Rinderfond 5. S. 96

90 g Burtrer

1 El gehackeer Schnitdlauch
Gemiise vom Marke

500 g kleine Kartoffeln
40 g Burrer

EL gehackte Perersilie
Fiir die Fiitllung:

200 g Plifferlinge

40 g Schaloctren

20 g Burrer

I TL gehackre Perersilic

Salz, Pfeffer

Romancik-Horel Altes Gymnasium



Marmoriertes Griefssoufflé
auf Kirschragout

Y4 1 Milch
50 g Griefy
35 g Butter
2 Eigelb
2 Eiklar
50 g Zucker
40 g Griel
Schale von je ¥z Zitrone und Orange
2 EL Kakao
400 g Kirschen
50 g Zucker
10 cl roter Portwein §

Die Milch mit den 50 g Grief8 unter Rithren aufko-
chen. Die GrieBmasse abkiihlen lassen und nachein-
ander die Eigelbe unterriihren. Die restlichen 40 g
rohen Grief in die kalte Masse einriihren. Das Eiklar
mit dem Zucker steif schlagen und vorsichtig unter
die Griefimasse heben. Zwei Drirtel der Masse in ge-
butterte und gezuckerte Férmchen geben, das letzte
Drittel vorsichtig mit dem Kakao verrithren und in
die Formchen geben. Mit einem Holzstibchen die
Massen spiralférmig vermengen. Das Soufflé in ei-
nem Wasserbad bei 160 °C in 25 Minuten herausbak-
ken. Die Kirschen entsteinen sowie mit dem Zucker
und 2 EL Wasser in einem geschlossenen Topf lang-
sam aufkochen. Die Kirschen abgiefen und kalt stel-
len, den Sud mit dem Portwein zusammen aufko-
chen und mirt Speisestiirke leicht binden. Den Sud auf
Wasser mit Eiswiirfeln kalt rithren und die Kirschen
unterheben.

Auch die Kirschen sind aus eigener Produktion.
Irri Obstgarten des Historischen Krugs stehen 8 Saffkirschbaume, 4 Sauerkirschbasme
und 30 Apfel- und Birnbiume. Nicht zu vergessen 2 Zwetschgenbiume fiir das bierzulande
so beliebte Pflasmenragost.
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