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Schnell gebeizte Lachsforelle auf Senfgurkensaland Schwarzbrotchips

Zutaten:
Lachsforelle

Fir die Beize:
Dille

Zucker

Wasser
Wacholder
Pfefferkorner
Sternanis

Fur die Senfqurken:
Gurken
Senfkdrner

Essig & Zucker
Schwarzbrotchips:
Schwarzbrot
Knoblauch
Olivendl

Salz

Alle Zutaten fur die Beize (aul3er Dille) in etwaschendem Wasser auflésen. Den Fisch
putzen, filetieren und in Portionen schneiden.dnlduwarmen Marinade mit fein gehackter
Dille ziehen lassen, bis alles erkaltet ist.

Fur die Schwarzbrotchips diinne Scheiben abschneadisrOlivendl und fein gehacktem
Knoblauch eine Pasta herstellen und die Brotcshaibeit bestreichen. Im Rohr antoasten
lassen.

Fur die Senfgurken eine Salatgurke schélen undifie Schneiden. Aus Wasser, Essig,
Zucker, Senfkornern und Wacholder eine Marinadén&naind die Gurken darin 1 mal kurz
aufkochen lassen, salzen und in der Marinade erkédissen.

Die gebeizten Fischfilets mit dem Schwarzbrot ued Gurken servieren.
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Kartoffeloberssuppe mit gebratenem Bachsaibling aufVelschrieslingschaum

Zutaten:
Kartoffeln
Zwiebel
Suppe
Obers
Salz
Pfeffer
Eidotter
Wein
Safran
Fischfilet
Mehl
Paprika

Zwiebel wirfelig schneiden und anrdsten bis sielgelb sind. Kartoffeln schalen und klein
schneiden, zum Zwiebel dazu geben, kurz mitréstehmit Suppe abléschen. Kochen lassen
bis die Erdapfel weich sind. Danach die Suppe pemi@nd mit Obers aufgiel3en, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fur den Welschrieslingschaum Eidotter mit Weil3weaid Safran tber Dampf schaumig
schlagen (nicht heiRer als 75 Grad — sonst gedenDotter!).

Das Fischfilet in mundgerechte Stiicke schneiddmesapfeffern und mit Mehl und Paprika
bestduben. Kurz scharf in der Pfanne anbraten.

Die Suppe in Teller aufteilen, den Welschrieslirgaan darauf setzen und die gebratenen
Fischfilets auf den Schaum legen. Heil3 servieren.
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Karpfen im Schwarzbierteig mit griinem Kartoffelsalat

Zutaten:
Karpfenfilets
Salz
Kreuzkimmel
Zitronensaft
Schwarzbier
Eidotter

Mehl

Fur den
Kartoffelsalat:
Kartoffel
Barlauchpesto
(oder
Basilkumpesto)
Rucolca
Rahm

Essig

Ol

Salz

Far den_ Kartoffelsalat die Kartoffel kochen und&elm, klein schneiden. Das Pesto, Rahm,
Essig, Ol und Salz zu einer cremigen Marinade v&chen.

Das Karpfenfilet in Streifen schneiden und mit S&feffer, Kreuzkimmel und Zitronensatft
wuirzen. Aus Eidotter, Mehl und Schwarzbier eineckBaig mischen, die Fischfilets durch
den Teig ziehen und in heil3em Fett frittieren.

Rucola auf Tellern anrichten, den grinen Erdapfsistarauf setzen und die Karpfenfilets
darauf legen und servieren.
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Bachforelle im Strudelteig mit Gemiisenudeln auf Zitonenbutter

Zutaten:
‘ Forellenfilet
Salz
Pfeffer
Karotten
Sellerie
| Petersilwurzel
\ Porree
Petersilie
Strudelteig
Tramezzinibrot
Zucker
Zitronen
Butter

Das Gemiuse mit dem Sparschaler in diinne Streiferegten und mit Zitrone, Salz und
Pfeffer wirzen.

Das Forellenfilet in Stlicke schneiden, mit Salz drnicbne wirzen. Aus dem Tramezzinibrot
kleine Quadrate schneiden. Den Blatterteig mitzsener Butter einstreichen und doppelt
auflegen. Daraus ebenso Quadrate schneiden (cal%mge). Die Fischfilets auf die
Tramezzini Quadrate legen und mit dem Gemiise iond8leig einpacken, dass ,schlampige
Taschen® entstehen. Auf ein Backblech legen, mitéBuestreichen und mit weiliem Sesam
bestreuen. Bei 180 bis 200 Grad rund 25-30 Mingt#dbraun backen.

Zucker und Zitronensaft in einer Pfanne erhitzadtekButterstiicke dazu einriihren und mit
gehackter Petersilie und Salz abschmecken. AuZi@menbutter die warmen Teigtaschen
servieren.
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Zander mit angetrockneter Tomate & Schafskase, dazGemusebulgur

; Zutaten:
o Zander
Tomaten
Grobes Salz
Salz
Pfeffer

' Schafskase
Maizena
| Edr das Bulgur:

Bulgur

Karotten

Frahlingszwiebel
f- Gelbe Ribe

~ Chili
- Petersilie
4 Zitronensaft
' Olivenol
Maizena

L N

Zander filetieren, in Stiicke schneiden, salzeMaizena wenden und kurz scharf anbraten.
Die Tomaten dritteln und im Backrohr antrocknerséas Die angedérrte Tomaten und
dartiber den zerriebenen Schafskase streuen, RisBlofr Uberbacken.

Bulgur mit dem Gemuse in Salzwasser weich kocheseiben. Wenn das Bulgur weich ist,
Petersilie, Frihlingszwiebel, Chili, Olivendl, Sakfeffer und Zitronensaft dazugeben.
Gemusebulgur mit dem tberbackenen Fisch servieren.
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Flusskrebsgrostel mit Wasabi & Kerndlrahm mit pochiertem Wachtelei

Zutaten:

Ausgeldste Flusskrebse ’
Bunte Paprika F
Kartoffeln

Zwiebel

Jungzwiebel

Thymian

Salz

Pfeffer

Sauerrahm

Kernol

Knoblauch

Wasabi

Wachteleier

Kartoffeln kochen und wenn sie gekocht sind, sahéled in kleine Stiicke schneiden.
Zwiebel fein schneiden, anrdsten bis sie Farbe ieken, gekochte Kartoffeln dazu geben.
Die ausgelosten Flusskrebse ebenfalls dazu gehemhymian, Wasabipulver und Salz
wuirzen. Kurz vor dem Servieren in kleine Stiickechagtene bunte Paprika und schrag
geschnittene Fruhlingszwiebel dazugeben.

Aus Sauerrahm, zerdricktem Knoblauch und KerndDeessing rihren. Das Grostel mit
dem Dressing marinieren bzw. dekorieren.

Wachteleier in Salzwasser pochieren und auf dast@8réetzen, servieren.

www.artcooking.at 7
Die Kochschule der besonderen Art




DIE KOCHSCHULE DER BESONDEREN ART

arycoolcirzg

Wels exotisch - im Sackerl gegart - mit Zitruscurry& Kochbananen

Zutaten:

Welsfilet
Kochbanane

Orange

Karotte

Weintrauben
Zitronengras
Curryblatter
Limettensaft
Kokosmilch

Rote Thai Currypaste
Fischsauce
Plastikdarme oder Sackerl der Firma Toppits

Das Filet in Stiicke schneiden, die restlichen Zm&iein schneiden bzw. mit dem Fisch
vermengen. Die gesamte Menge portionsweise iniRdd@sme oder Toppits Sackerl einfullen
und luftdicht verschliel3en. Im Dampfgarer bei 1d@dzoder im Backrohr bei 160 Grad circa
30 Minuten garen. Samt den Sackerln servierent-aarsTisch aufschneiden.
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Seesaiblingsrosen mit Zitronenkartoffeln

Zutaten:
Seesaibling
Salz
Kartoffel
Zitronen
Eidotter
Petersilie

Fisch filetieren und in Streifen schneiden, Zitralaelber traufeln, salzen. Aus den Streifen
Rosen formen und aufs Backblech legen. = - 1

&

Kartoffeln garen und schélen. Gekochte Kartoffeln i
Scheiben schneiden und mit Salz, Zitronensaft)(viel
Eidotter und Petersilie vermengen und in Muffingien
einfullen. Die Kartoffeln und den Fisch im Rohr ken
und gemeinsam servieren. "

Nutellacreme mit Schaumnockerl

Zutaten:

4 Eier

1 Limette

Y4 kg Topfen
Stroh Rum
5 EL Nutella

4 Eier abklaren, mit Zucker und Einklar steifen
Schnee schlagen, Zitronenzesten dazu geben. 3
Eidotter mit Maizena vermengen und unter den

Schnee heben.

Fir die Nutellacreme 1 Dotter, 1 Hand voll Zuckeaft einer Limette, ¥4 kg Topfen, Rum
und Nutella zu einer Creme schlagen.

Die Creme in Schalen fillen, den Schnee daraufrgabd im Backrohr bei 200 Grad 10
Minuten backen.
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