KOCHPRAXIS

Fisch & Meeres-
friichte sind das
Lieblingsthema
vieler passionier-
ter Profikoche.
KUCHE hat Kolle-
gen an der Kuste
und auch einen
wBinnenlandler”
befragt, mit wel-
chen Ildeen und
Zubereitungen
rund um den
Wasserbewoh-
ner sie sich

bei ihren Gas-
ten profilieren
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ein Lieblingsfisch ist und
bleibt der Steinbutt, und
besonders gern halte ich
mich an klassische Rezepturen, die ich
kreativ verindere®, sagt Rudolf Ludwig
Reinarz vom Le Petit Poisson in Bonn.
Meeresfriichte mit Vanille oder andere
exotische Kombinationen habe ich
natiirlich auch schon ausprobiert, aber
sie haben mir vor 20 Jahren genauso
wenig zugesagt wie heute.“ Der Patron-
Chef, der mit seinem kleinen Restaurant
in der Bonner Innenstadt in diesem Jahr
das 25-jihrige Bestehen feiert, ist ein
Verfechter der klaren Linie. Die Karte
des Le Petit Poisson wird dem Namen
des Restaurants mehr als gerecht: Fiir
weit iiber die Hilfte der Gerichte ist
Fisch die Basis. Bei der Zubereitung ach-
tet Rudolf Ludwig Reinarz besonders
auf die harmonische Zusammenstellung
der Zutaten, Krauter und Gewiirze: ,All-
zu starke Aromen tun einem Gericht mit
Fisch oder Meeresfriichten einfach nicht
gut. Das gilt vor allem fiir die Kombina-
tion mit einem schénen Wein, dessen
Eigenarten zum Beispiel mit Vanille auf
der Zunge iiberhaupt nicht zu geniefien
sind.“ Lieber kombiniert Reinarz z.B. fiir
sein Gericht Feines aus dem Wasser Rie-
sengarnelen mit Avocado, Felsenaustern
mit Currysabayon, Saiblingstrudel mit
Meerrettichgurkenrahm und Bonitotatar
mit Ingwer. Beim KUCHE-Rezept ent-
schied er sich fiir die Beilage Treviso,
das rot-violette Wintergemiise aus der
Familie des Chicorée — schén gediinstet
in Apfel-Honig-Essig, harmoniert es sehr
gut mit dem Geschmack des Hummers;
frische Minze rundet das Ganze ab“.
Welche Zubereitungsideen es auf die
Karte schaffen, hingt hiufig vom Standort
und dem regionalen Fischangebot ab. Was
liegt also niher, als begeisterte Fischkoche
an der Kiiste aufzusuchen? Zum Beispiel
Riidiger und Dirk Kowalke vom Fischerei-
hafen-Restaurant in Hamburg. Es liegt
direkt am Elbufer, ist sieben Tage die Wo-
che gedffnet und fiir viele der Inbegriff
stabil guter Fischkiiche. Ein Blick in die
wochentlich wechselnde Mittagskarte
beweist, dass Lachsfilet auf Griinkohl in
Meerrettichsofie hier ebenso einen Platz
hat wie die klassische Dorade im Ganzen.
Als Fisch Nr. 1“ nennt Juniorchef Dirk
Kowalke ebenfalls den Steinbutt:  Allein
davon verkaufen wir bis zu 1,5 Tonnen
im Monat.“ Zweimal zwei Generationen
bilden im Fischereihafen-Restaurant
Hamburg mittlerweile das Fithrungsteam.
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Binnen kiirzester Zeit vom Meer in der Kiiche: Gute
Logistik & Lieferantennetzwerke machen es méglich

An der Seite der Inhaberfamilie Kowalke
verantworten ebenfalls Vater und Sohn,
niamlich Wolf-Dieter und Jens Klunker,
die kulinarischen Highlights im Restau-
rant, in der Oyster Bar und auf der Ter-
rasse. ,Die Klassiker sind nach wie vor
sehr stark bei uns, sie machen etwa die
Hilfte der Gerichte aus, denn das wollen

ait dem

Sie kommen aus Neuseeland oder Vietnam: Diese
schmackhaften Fische bereichern zurzeit viele Karten

unsere Giste, so Dirk
Kowalke. ,Unser Um-
satzplus von sieben Pro-
zent im vergangenen Jahr
fiihren wir u.a. auf die
Steigerungen im Mittags-
geschift zuriick, das sich
sehr gut entwickelt hat.
Die neue Terrasse hat im
Supersommer 2003 ihr
Ubriges dazu getan.

Dass es nicht immer
Exoten sein miissen, be-
weisen die Kowalkes in
Hamburg ebenso wie
viele andere Kollegen:
Manche Giste kommen
extra zu uns, um Ostsee-
dorsch zu essen — schade
nur, dass er immer selte-
ner gefangen wird und
lingst nicht mehr seine
bislang iiblichen Mafle
und Gewichte erreicht”,
berichtet Holger Mootz,
Kiichenchef im Hotel am
Meer im Ostseebad Binz
auf der Insel Riigen. ,Schade ist auch, dass
vielen Gisten die Schonzeiten im Fisch-
sektor lingst nicht so geliufig sind wie z.B.
bei Wildgerichten. Oft werden Fischarten
nachgefragt, fiir die gerade Fangverbot
herrscht.“ Umso wirkungsvoller ist die
Fischauslage, die Holger Mootz und sein
Team im Rahmen der offenen Show-

Teller

Jumbo
Rosenberg Knurrhahn
Garnele Aus der Familie der Panzerwan-
Freshwater-Garnele gen bzw. Skorpionfische, auch
aus Vietnam, robus-  Roter, Grauer bzw. Seekuckuck
.~ te Schale, Saison von
N November bis Mdirz Drachenkopf
Sankt Auch Rascasse genannt,
Petersfisch kleinere Exemplare ge-
Auch Saint Pierre - héren in eine gute
oder Peterménnchen, Bomllabmsse P
weifSes Fleisch, sehr -
wohlschmeckend,
wenn korrekt gegart
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kiiche tiglich frisch bestiicken. ,Hier kom- 0
men wir mit den Gisten ins Gesprich,
fragen nach ihren Wiinschen und kénnen
die unterschiedlichen Gerichte ganz indi-
viduell anbieten.“ Dass Spezialititen wie
Ostseelachsforelle oder Ostseeschniipel

— ein lachsartiger Fisch, auch als Maifisch vo “ I(o I I eg e “

bekannt — immer seltener zur Verfiigung
stehen, bedauert Holger Mootz. KOCHPRAXIS

Es ist noch nicht solange her, dass die Von Aal bis Zander: Funf innovative
meisten Fischgerichte preisgiinstiger an- Koche haben KUCHE frische Ideen
geboten werden konnten als Kreationen mit Fisch verraten - klassisch an der

mit Fleisch. Heute miissen Kiichenchefs Griite oder mit Riibchen & Mohn
mit schwankenden Einkaufspreisen ,jon-

glieren” und — je nach Sorte — nicht selten
Differenzen von mehreren Euro pro Kilo
Fisch in kiirzester Zeit ausgleichen. Leer-
gefischte Meere und aussterbende Rassen
haben auch die Versorgungslage in den
Profikiichen verindert. Das so genannte
Aquafarming, also die Aufzucht von

Patron-Chef SEETEUFEL IM SERRANO-
im Fischerei- MANTEL MIT MUSCHELRAGOUT
UND FRUHLINGSZWIEBELN

hefasey von Dirk Kowalke

taurant,

H_amburg. Fuir vier Portionen:

Dirk Kowalke 800 g : abgezogener Seeteufel
12 : Frihlingszwiebeln
4 : Knoblauchzehen

Meerestieren, ist fiir viele Profis (noch .. 4 groBe : Scheiben Serranoschinken

A 2 ( ) HAMBURGER RAUCHER- 4 EL : Olivendl, etwas Thymian
eine Alternative. Fang- oder Angelware, AAL-SULZE MIT

am liebsten vom kleinen Boot, gehdren MEERRETTICHSCHAUM Muschelragout: )

il it L Bheeal von Dirk Kowalke 1000 g : Miesmuscheln (mit Schale),
zu den Qualitdtspradikaten, auf die viele . gewaschen und geputzt
passionierte Fischkoche Wert legen. Fiir zehn Portionen: 1EL : Knoblauchwirfel

11 : Hamburger Aalsuppenbriihe 3 : Schalotten, in Scheiben
: (siehe separates Rezept) 2EL : Olivendl
14 Blatt : weiRe Gelatine 12 : Stange Lauch, in Scheiben
~N 2 : Réucheraale 2 600 g 121 : ngBweinA
3 EL : vorgekochte Gemiisewiirfel, z.B. 2EL : Creme fraiche
e ¢ : Karotten, Lauch, Sellerie 1EL : fein geschnittener Dill
ur‘ L SC an S 3EL | Backpflaumen, gewiirfelt 40g ' Butter
2EL : Apfel, gewiirfelt 80 g : blanchierte Gemiisewiirfel
: Salz, Pfeffer, Zucker, Essig 60 g : Tomatenwiirfel
fish international, Fachmesse fiir Meeres- 1 : Kastenform ButtersoR
L uttersoRe:
spezialitaten, 12.-15. Februar, Messe Bremen Hamburger Aalsuppenbriihe: 141 - Fischfond
Pangasius, Tilapia & Co. 2kg : Schinkenknochen vom Katen- 2EL : gewiirfelte Schalotten
.. .. : schinken 1/2 : Zitrone, Saft
Rund 500 Aussteller aus 50 Léindern prii-  Gréten und Haute von 100g : Butter
2 : Réaucheraalen : Pernod, Salz, Pfeffer

sentieren sich auf der fish international
f ﬁs 200 g : Backpflaumen, ohne Stein

2004 in Bremen. Fiir Profikiche besonders 250 g : Backobst Zubereitung: Sceteufel parieren, portionie-
. . I . ) 1/81 : Weinessig ren, pfeffern. Mit Serranoscheiben umwickeln,
mtertessant ist das Kulmm’mm, die gasrm 5 EL : Johannisbeergelee in Olivendl anbraten. Friihlingszwiebeln, Knob-
nomische Sonderschau, mit den drei 1 Stangef {\:;sher ]l(augh und Téy;lnilun Zugebznkimb(l)fmh( I 8% ;C)
Schwerbunkten Gourmet- . ; ertig garen. Schalotten und Knoblauch in Oli-
P r . 2 : Karotten venél anschwitzen, Lauch und Miesmuscheln zu-
Kochen, Kochwettbewerb BT . ;r%?sg : g:::s’b'zl fiigen, Wein angiefen, etwas wiirzen. Bei starker
und GV-Kochen. e . : Sh Hitze im geschlossenen Topf kochen. Muschel-
\_ ) je 2EL : ?naal!:;:eéf:s[;,ikBl?rl:‘nenkraut, fleisch auslosen. Fond durchs Sieb giefen, ein-
; pajoran, kochen lassen, nochmals aufkochen, mit Créme

TEL ggrzm;;;?fer Zucker fraiche und Butter binden. Muschelfleisch, Ge-

Dass Fisch und Meeresfriichte sich mbase';"dg"mme"“’?zl’:fel g“z’élgeb?"é';l‘”h?ill
stabil gut verkaufen, liegt nicht zuletzt Zubereitung: Riucheraale filieren, enthdy- ~ 40TUnaen. uttersofee: Fischfond mit Schalotten
U

L : y ten, in lange Stiicke schneiden (genau so lang wie 247 Il;ldllfte einkochen. Mit Zitr(éne;llsaﬁ kw’;"m/’”
daran, dass sie wie kaum ein anderes die Kastenform). Blattgelatine einweichen, aus- Mit kalter Butter montieren, abschmecken.
Lebensmittel fiir wellnessgerechte Ernih-

driicken, in die heifle Aalsuppenbriihe einriihren, ..I;
rung stehen. Viele Giste verbinden damit

abschmecken. Kastenform mit kaltem Wasser

ausspiilen, etwas Siilzfond als Spiegel eingiefen. Aus der Kowalke-Kiiche:

Attribute wie gesund, leicht, lecker. Zu Gemiisewiirfel, Backpflaumen und Apfelwiirfel Rf“cfhffaa'ssmze und Sete;
e g vermischen, schichtweise mit den Aalfilets in eufel Im Serranomante!

Re.cht. Fischfett b.est?ht zu einem grofen die Kastenform fillen, Mit Siilzfond aufillen, -

Teil aus gesundheitsfordernden, mehrfach 24 Stunden kalt stellen. Als Beilage Meerrettich- . -y

schaum, Apfelspalten, etwas marinierter Salat.
Aalsuppenbriihe: Schinkenknochen zerkleinern,

mit Wasser bedecken. Einmal aufkochen, gut

abschéiumen. Aalhdiute und Grdten mit Suppen-

gemiise, Backobst, Backpflaumen, Johannisbeer-

gelee und Essig in den Topf geben. Krduter ver-

mischen und obendrauf, nicht unterriihren. ca.

drei Stunden ganz langsam kécheln lassen, nicht

sprudelnd kochen, da die Briihe sonst triibe wird. :
Danach durch ein Passiertuch gieflen, entfetten, !.J
mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig abschmecken.

ungesittigten Fettsduren. .

,Derzeit sehr beliebt sind Drachen-
kopf, St. Petersfisch und Roter Knurrhahn
aus Neuseeland; viele Kéche schitzen be-
sonders das schmackhafte Fleisch, das frei
ist von Umweltbelastungen®, sagt Beate
Heinemann vom Frische Paradies Goede-

ken in Hamburg. ,AufSerdem im Kom-

Fotos aus ,Fisch & Vips”, Ellert & Richter Verlag; Fotograf Urs Kluyver, Hamburg
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F | Kiichen-
meister

=i %= im Hotel Am
I - Meer, Binz
-h‘:l' auf Riigen:

Holger Mootz

GEBRATENES ZANDERFILET
MIT PAPAYA-MANDEL-HAUBE
AUF ORANGEN-EISKRAUT

von Holger Mootz

Fiir eine Portion:
100 g : Mandeln
50 ml : Créeme double
30 ml : Amaretto
10 ml : Mandelsirup
1 : Brétchen
1 : Papaya
40 g : Eukalyptushonig
1cl : Pernod
1 : Zanderfilet
1/2 : Zitrone
: Salz, Pfeffer, Olivenol

Orangen-Eiskraut:
50 g : Eiskrautsalat
1 : Orange
20 ml : Olivendl
20 ml : weiRer Balsamicoessig
2 ¢l : Grand Marnier

Zubereitung: Fiir die Mandelmasse Man-
deln hacken, anrdsten, mit Amaretto und Man-
delsirup abloschen, Créme double zugeben. Brit-
chen reiben und unter die Masse ziehen, erkal-
ten lassen. Fiir das Chutney Papaya schélen und
fein wiirfeln. Honig in einer Pfanne zerlaufen
lassen, Papaya und Pernod zugeben, aufkochen
und von der Flamme ziehen. Zanderfilet scuern
und wiirzen, von beiden Seiten scharf anbraten
und auf ein gefettetes Backblech mit der Haut-
seite nach unten legen. Mit dem Papaya-Chutney
bestreichen, die Mandelmasse dariiber geben

und bei hoher Oberhitze goldgelb iiberkrusten.
Eiskraut: Orange filetieren und mit dem Eiskraut
in Olivendl anschwitzen. Mit weiflem Balsamico-
essig und Grand Marnier abléschen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Auf einen Teller geben
und den gratinierten Fisch darauf anrichten.

STEINBUTT-KARTOFFELTORT-
CHEN MIT TRAUBEN UND
NUSSEN, KOKOSWEISSKRAUT
von Holger Mootz

Fuir eine Portion:
1 kleines : Steinbuttfilet
60 g : rote Fischfarce
20 ml : Amaretto
50 g : Butter
30 g : Mangoldblatter, blanchiert
100 g : Kartoffeln
50 g : Gemiisewiirfel

Sofe:
30 g : Trauben
30 g : gemischte Nisse
20 g : Honig
50 ml : Fischfond
20 ml : Créeme double
30 g : Butter

Kokos-Weikraut:
500 g : WeiBkraut
1/41 : Gemiisebriihe
10 ml : Kokossirup
1 * Kokosnuss

Zubereitung: Mangold auslegen, mit
Fischfarce bestreichen. Steinbutt wiirzen, aufle-
gen, erneut mit Fischfarce bestreichen, mit einer
Schicht Mangold enden. Steinbutt einrollen, in
ein mit diinnen Kartoffelscheiben und mit Fisch-
farce ausgestrichenes feuerfestes Formchen legen,
mit Gemiisewiirfeln bestreuen, mit Fischfarce
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bestreichen und mit Kartoffelscheiben abdecken.
Im Ofen bei 180 °C garen. Fiir die SofSe
Trauben schélen, halbieren und entkernen.
Niisse schélen. Honig in eine Pfanne geben,
Niisse und Trauben darin karamellisieren, mit
Fischfond abléschen. Mit kalter Butter aufmon-
tieren und ein wenig Créme double zufiigen.
Das Weilkraut in feine Streifen schneiden, in
der Gemiisebriihe garen. Kokosnuss halbieren,
den Saft und den Kokossirup zum Weiflkraut
geben. Kokosnussfleisch fein reiben und eben-
falls hinzugeben, abschmecken. Das in der
Mitte angeschnittene Tortchen auf dem Kokos-
weifSkraut anrichten und mit Sofle umgiefen.

Kiichenchef
im Natusch
Fischerei-
hafen-Res-
taurant, Bre-
merhaven:
Richard Apel

TIEFSEE-ROTBARSCH AUF
TELTOWER RUBCHEN MIT
VERJUS-MOHN-DRESSING
von Richard Apel

Fiir vier Portionen:
640 g : Tiefsee-Rotbarsch
25 g : Mohnsaat
1 : rosa Grapefruit
100 g : rote Zwiebeln in Streifen
320 g : Teltower Riibchen, gegart
20 g : Butter
350 ml : roter Verjus
70 ml : Traubenkerndl

5EL : Olivensl
2 : Zweige Thymian
: Pfeffer aus der Miihle
1TL : Zucker

1TL : Fischgewiirz

Zubereitung: Mohn in einer trockenen
Pfanne rosten, Grapefruit filetieren und den Saft
auffangen. Teltower Riibchen waschen, schéilen
und in Salzwasser garen, der Léinge nach schnei-
den, beiseite stellen. Zwiebelstreifen und Thymian
kurz in Butter anschwitzen, Zucker dazugeben
und mit Verjus sowie Grapefruitsaft abléschen.
Einkochen, durch ein Sieb giefen. Passierte Fliis-
sigkeit mit Mohn auf 100 ml einkochen. Ab-
kiihlen lassen, Traubenkernél hinzu und Grape-
fruitfilets einlegen, salzen und pfeffern. Rotbarsch-
filet in ca. 80 Gramm schwere Stiicke schneiden,
auf der Fleischseite pfeffern und wenig salzen, in
Olivenél braten. Teltower Riibchen in einer be-
schichteten Pfanne mit Butter und frisch geriebe-
ner Muskatnuss anschwitzen, mit den Grape-
fruitfilets auf die Teller verteilen. Rotbarschfilets
anlegen, mit Verjus-Mohn-Dressing umkrinzen
und mit Thymianzweig garnieren.

Patron-Chef
im Restaurant
Le Petit Pois-
son, Bonn:
Rudolf Lud-
wig Reinarz

CREME SUZON MIT MAINE-
HUMMER AUF TREVISO

von Rudolf Ludwig Reinarz

Fiir vier Portionen:
1 : Hummer (650-700 g)
100 g : Butter
3 TL : Schalotten
2 : Knoblauchzehen
1TL : Zucker
200 g : gefrorene Erbsen

250 ml : Hiihnerbriihe

375 ml : Sahne

125 ml : Fischfond
5cl | WeiBwein
2¢cl i Pernod

2 Kopfe : Treviso
1TL : Akazienhonig
5¢l : Aceto Balsamico di Modena
: Saft einer Zitrone
i Salz, Pfeffer, Cayenne

Zubereitung: Hummer kochen und ausls-
sen. Créme Suzon: 1 TL Schalotten und ange-
driickte Knoblauchzehe in 20 g Butter anschwitzen,
Zucker zugeben, ebenso Erbsen, Hiihnerbriihe und
1/4 1 Sahne. Kurz aufkochen lassen, Knoblauch-
zehe entnehmen, piirieren, durch ein Sieb streichen,
abschmecken. HummersofSe: Je 1 TL Schalotten
und fein gehackten Knoblauch in etwas Butter an-
schwitzen, Hummerkarkassen dazugeben, mit
Fischfond sowie restlicher Sahne aufgiefien, aufko-
chen lassen. Im Mixer mit 80 g Butter, WeifSwein,
Pernod, Zitronensaft und Gewiirzen aufmixen,
durch ein Sieb passieren. Trevisokipfe waschen
und in feine Streifen schneiden. Restliche Schalotten
in etwas Butter anschwitzen, Treviso zufiigen und
anschwenken. Akazienhonig zugeben, mit Aceto
Balsamico abléschen und abschmecken. Hummer
aufteilen, in der Sofie erwérmen. Créme Suzon in
der Mitte eines Suppentellers anrichten, Treviso
anlegen und Hummer in der SofSe dariibergeben.
Mit Minze garnieren.

Kochender
Gastgeber im
Dorint Sol'ring
Hof, Rantum
auf Sylt: Jo-
hannes King

STEINBUTT, AN DER GRATE
GEGART, MIT PIKANTEM
GEMUSE-COUSCOUS

von Johannes King

Fiir sechs Portionen
1 : Steinbutt, ca. 3-4 kg
: etwas Olivenél
: Rosmarin
: ungeschilter Knoblauch
: grobes Meersalz
: Zitrone
: grob geschroteter Pfeffer

150 g : Couscous
300 g : leichter Gemiisefond
je 4 EL : Staudensellerie, Karotten, Fenchel
: (alles feine Wiirfel)
je 0,5 TL : Kerbel, Estragon, Thymian

¢ (alles gehackt)
¢ Salz, Cayenne, Pfeffer,
i Raz-el Hanout

Zubereitung: Couscous mit Gemiisefond
iibergieflen und mit einer Prise Raz-el Hanout wiir-
zen, ca. 15 Minuten quellen lassen. Gemiise wa-
schen, schélen und fein wiirfeln, in etwas Olivencl
andiinsten, am Herdrand ziehen lassen, mit Salz,
Peffer abschmecken und alle Kréiuter untermischen,
Couscous und Gemiise vermengen, nochmals pi-
kant abschmecken. Kopf und ,Seitenfliigel” vom
Steinbutt abschneiden. Die Mittelstiicke mit einem
Séigemesser an der Grite in Portionsstiicke schnei-
den. Eine schwere Pfanne mit Knoblauch ausreiben,
Olivendl zugiefen und heifd werden lassen. Darin
die leicht mehlierten Steinbuttstiicke zuerst auf der
Hautseite anbraten, dann den Rosmarin ergiinzen
und die Steinbuttstiicke von allen Seiten braten.
Mit grobem Meersalz, Zitronensaft und geschrote-
ten Pfeffer wiirzen. Das Gemiise-Couscous erwcir-
men, mithilfe eines Ringes dekorativ auf einem
Teller anrichten, die Steinbuttschnitte dazusetzen
und mit dem Rosmarin-Olivendl iibergiefSen.
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men ist die Jumbo Rosenberg-Garnele
mit einem Kérper, der dem einer Garnele
dhnelt und Beinen wie die einer Langus-
te.“ Noch bis Mirz wird im Hamburger
Frische Paradies diese imposant aussehen-
de Spezialitit aus Vietnam angeboten; als
Alternative zu Hummer oder Langusten
ist sie vor allem fiir die anspruchsvolle
Kiiche interessant. Im Unterschied zu den
Vertretern aus dem Meerwasser wie Black
Tiger Prawns oder Grénland-Shrimps ist
die Sorte vor allem in Fliissen Siidost-
asiens heimisch. Philip Pristovsek vom
Importhaus Sultan Trade in Potsdam
empfiehlt:  Wichtig ist, dass die Garnele
in der Schale zubereitet wird, damit sie
schon saftig bleibt und ihren speziellen,
leicht nussigen Eigengeschmack nicht ver-
liert, z.B. mit einer Marinade aus Knob-
lauch und Limettensaft."

Mariniert oder pur, mit Kriutern oder
Sof8en, als Carpaccio oder Ragout: Nicht
nur die Sortenvielfalt, auch der Conve-
nience-Grad entscheidet heute hiufig
iiber die Akzeptanz beim Koch. ,Gefragt

Fisch eignet
sich auch als

Produkt-News

fur die Fischkiiche
KOCHPRAXIS

Innovationen der Industrie bereichern
die Fischkiiche, z.B. fertig marinierter
Frischfisch, spezielle Wiirzungen

sowie verkaufsfordernde NMaterialien

T Saisonsalate: Mit wechselnden Fischfeinkost-
salaten und Marinaden hat Beeck Feinkost
(Hamburg/Bremerhaven) einen festen Platz in

der Speiseplanung vieler Profikiche. Neben dem
,Salat des Monats", z.B. Matjes-Happen in Kriiu-
ter-Dressing (Februar) oder Flusskrebs-Salat in
Mandarinen-Ingwer-Dressing (April), wird rund
um die Karnevalszeit u.a. der klare Karnevalscock-
tail auf Basis von Garnelen und Hering angeboten.

Fish'n Cook: Tipps & Tricks rund ums Wiirzen von Fisch und
Meeresfriichten liefert das Hela Gewiirzwerk Hermann Laue
(Ahrensburg) mit vier neuen Delikatesswiirzungen. Speziell
fiir die Fischkiiche entwickelt wurden Gewiirzzubereitun-
gen fiir Bratfisch, Kochfisch, Backfisch sowie Fischsauce.

Von Filet bis Salat: Auf-
grund der guten Nachfrage
hat Stover Frischdienst
(Wildeshausen) sein
Fischsortiment um neue

Fingerfood, etwa
als Filet auf Spiefd
oder Suppchen

im Schnapsglas ‘ E

Beate Heinemann,
Frische Paradies Goedeken, Hamburg

sind klassische Rezepturen wie panierte
Snacks und auch Snacks im Backteig.
Trendsetter sind aufSerdem neue Umbhiil-
lungen, leichte Panaden bzw. Mehlierun-

iF

e

N Frischfischportionen:
Deutsche See (Bremerhaven)
priisentiert neue, jahreszeiten-
gerechte, gewiirzte Frischfisch-
portionen. Ab Miirz erhéltlich
sind Seelachsfilet Tomate-
Basilikum (Foto), Seelachs-
filet Béirlauch, Blitterteig-

oy
e

schnecke Lachs-Pesto, Schollenfiletréllchen Réiucher-
lachs-Spinatfiillung sowie Seelachsfilet im Speckmantel.

Meeres-Delikatessen er-
weitert. Neben Fischma-
rinaden aus eigener Her-
stellung gehoren jetzt u.a.
dazu: Feinfisch- und Exo-
tenfilets, panierte Fisch-
Convenience, Schalen-
und Krustentiere sowie
Garnelen und Raucher-
fisch. Ergénzt wird das
Angebot mit Werbebro-
schiiren, Plakaten und

gen sowie Klassiker von mediterran bis
asiatisch-fruchtig oder pikant gewdirzt”,
berichtet Rita Rendelsmann von der Ab-

Die Aktion ,Maritimer Marktplatz* (speziell fiir den Tischaufstellern.
Caterer Aramark entwickelt) ist ein gutes Beispiel fiir

Kooperationen zwischen Kiichenchef & Fischlieferant.

teilung Unternehmenskommunikation
bei Deutsche See, Bremerhaven. ,Zu-
sitzlich wecken innovative Snackformen
wie Cubes, Streifen, Spiefie mit speziel-
len Friichten oder Gemiisestiicken die
Neugier und Probierlust.”

Damit und mit eigenen unverwech-
selbaren Garnituren kénnen Profikoche
ganz sicher selbst die Fisch-Skeptiker
unter ihren Gisten iiberzeugen. Das gilt
iibrigens auch fiir die Dauerbrenner
Flying Buffet und Minis: ,Der Trend zu
kleinen, aber vielen Gingen ist vor allem
auf Empfingen und Events offensicht-
lich“, so Beate Heinemann. ,Im Bereich
Fisch sind dies z.B. kleine Filets auf
Holzspieflen oder eine scharfe Gar-
nelensuppe im Schnapsglas. Aina Keller Kl
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mit Seezunge

Fiir zehn Portionen: Zubereitung: Instant-Fischsuppe zubereiten.

10 : Seezungenfilets d ca. 50 g Aus Lachsfilet, fliissiger Sahne und etwas Salz eine
100 g : Lachsfilet Farce herstellen. Seezungenfilets plattieren und
75 ml : fliissige Sahne auf Klarsichtfolie auslegen, mit Farce bestreichen,

50 g : Blattspinat, blanchiert Blattspinat diinn auflegen, nochmals mit Farce
30 : Krabbenbrote (Kroepoek), bestreichen. Zur Rolle in Klarsicht- und Alu-Folie
i 3 om Kantenliinge eindrehen, im Wasserbad pochieren. Nori-Algen-
4 : Bldtter Nori-Algen Bléitter in jeweils neun Quadrate a 5 cm Kanten-
5 : Stiele Zitronengras, halbiert léinge schneiden. Suppe anrichten, je drei Stiick
200 g ‘ Hela Fischsuppe Asia Instant Krabbenbrot und Nori-Algen pro Portion im Fett-
5 g i Hela Chili Fiden bad ausbacken und im Wechsel iibereinander
2 g i Hela Szechuan Pfeffer schichten. Chili-Féiden und eine auf Zitronengras
i (Dekoration) gespiefSte Rouladentranche darauflegen. )
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