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Rotharschjilet mit Ananas -1 auch-Relish
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Drededed von dev Gamele
3.
Salzbugern Nockedn mit

beschwipsten Fuiichiten



: Scheiben schneiden. Die
uchzehen mit einem Messerriicken andriicken«In einer'Pfanne das
end| erhitzen und die Rosmaringarnelen darin mit den Knoblauchzehen
"Mlnd Cocktailtomaten anbraten. Dann die Schalotte dazugeben, alles 2 Minu-

ten weiterbraten. .
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{‘ ZM SM Zﬁ:&’ in einer Grillpfanﬁé"ééégéCkgarnelen bei

starker Hitze in 2 Minuten rundum angrillen. Alle Garnelen aus den Pfannen
nehmen und im Backofen warm stellen. Die panierten Garnelen in einer Frit-
teuse oder einem hohen Topf im Pflanzend| knusprig ausbacken.
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ﬁ‘ A : V‘umw mittig etwas Fenchelsalatanrichten, das

Dreierleilon der Garnele drumhetum verteilen. Dabei die Rosmaringar-
nelen jeweils auf einem Tomaten-Zwiebel-Bett anrichten, die knusprig
Susgebackenen panierten Garnelen auf etwas Mayonnaise. Alles mit etwas
Zitronenschalé urd 3 Pricen Fleur de Sel bestreuen und servieren.
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‘ZMW:
20 Manten

T e Gatnelow:
12 kleine, ungeschalte
Black Tiger Gamnelen
Salz und Pfeffer

4 Zweige Rosmarin

4 Scheiben Speck ohne
Schwarte

4 EL Mehl

4 EL Panko-Mehl
(oder Semmelbrosel)
1Ei + 1 Eigelb

1 TL Senf

1 Spritzer Zitronensaft
100 mi Pflanzendl

1 TL Sojasauce

1 EL Chilisauce

50 g Créme fraiche

8 Cocktailtomaten

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen
Olivensl

T dew Salat:
1 Fenchelknolle
1 nussgroBes Stick
Ingwer
1 Bio-Limette
Saft von 1 Orange
1 EL Olivenal
Salz und Pfeffer

et sanrt wocks:
Pflanzendl zum Frittierer
fein geriebene Schale
von 1 Bio-Zitrone

Fleur de Sel
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Hauptgang: Rotbarschfilet mit Ananas-Lauch-Relish*

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Rotbarsch:

2

Rotbarschfilets a 200 g, mit Haut
2 EL _

neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
Far das Relish:

1 Stange

Lauch

1 kleine Ananas

/= 1 Zitrone

I
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1 rote Chilischote
$cm

Ingwer

%2 Bund
Schnittlauch

XEL

Butter

REL

Sojasauce

2 EL

trockener Sherry

Brauner Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung

Einen Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fur das Relish die Ananas schélen, den harten Mittelstrunk entfernen und
das Fruchffleisch

in kleine Stlicke schneiden. Den Lauch putzen, griindlich waschen,
trocknen und in feine

Ringe schneiden. Den Ingwer schélen und fein reiben. Die Chilischote der
Lange nach

aufschneiden, entkernen, und fein hacken.

Fur den Fisch die Fischfilets abspiilen, trocken tupfen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das

Ol und die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Rotbarsch Filets darin auf
beiden Seiten

hellbraun braten.



AnschlieBend herausnehmen, auf ein Backblech legen und im vorgeheizten
Backofen ziehen
lassen.

Den Saft einer Zitrone auspressen. Etwas Butter in das heiRe Bratfett
geben und Ingwer und

Chilistlickchen kurz darin anschwitzen. Mit zwei Essléffel Zitronensaft,
Sojasauce und Sherry

abléschen und vier bis fiinf Minuten kécheln. Mit etwas Salz, Pfeffer und
braunem Zucker

abschmecken. Den Schnittlauch waschen, trocken tupfen und
kleinschneiden.

Die Rotbarschfilets mit dem Ananas-Lauch-Relish auf Tellern anrichten, mit
dem

Schnittlauch bestreuen und servieren.



Nachspeise: ,Salzburger Nockerl“

Zutaten fur vier Personen

8

grol3e Eier

10

Loffelbiskuits

5EL

in Rum eingelegte Friichte (z.B. Brombeeren, Erdbeeren, Himbeeren)
40 ml

Rum

40 mi

Eierlikér

125 ml

Sahne

50-60 g

glattes Mehl (Typ 405)

6 EL

Feinkristallzucker

1 Pkg.

Vanillezucker

eine Prise

Salz

Puderzucker, zum Bestreuen

Zubereitung

Den Ofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eier aufschlagen und trennen. Drei Eigelbe separieren. Die ubrigen Eigelbe
kénnen

anderweitig verwendet werden.

Eiweill schlagen, bis es leicht steif ist. Zucker und Salz nach und nach
beigeben und

weiterschlagen bis die Masse fest steht.

Eine feuerfeste Form mit Léffelbiskuits und Friichten auslegen. Rum,
Eierlikér und Sahne

daruber gielen.

Abwechselnd Eigelb, Mehl und Vanillezucker vorsichtig unter die
schnittfeste EiweiRmasse

heben.

Mit einem groRen Essléffel aus der Masse Nocken formen und auf den
Biskuits platzieren.

Im Ofen zehn Minuten goldgelb backen.

Form aus dem Ofen nehmen und mit Staubzucker bestreuen.



