


AN ORANGEN-FENCHEL-ROHKOST

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir das Dressing:

1 TLrosa Pfefferbeeren

Saft von 1 Orange

3 EL milder Essig (z.B. Balsamico bianco)

je 1 Msp. gemahlener Kardamom, Kreuzkiimmel, Macis (Muskatbliite) und gemahlene
Gewiirznelke

1 TL Meersalz

3 EL Walnuss- oder Traubenkernol

1 EL Honig

Fiir den Salat:

2 Fenchelknollen

2 Bio-Orangen

ein paar Bldtter Radicchio

1 Handvoll Walnusskerne

2 gelbe Mohren

ca. 500 g gerduchertes Wallerfilet
rosa Pfefferbeeren zum Garnieren

1 Fir das Dressing die rosa Pfefferbeeren im Morser grob zerstofden und mit den
restlichen Zutaten verriihren. Das Dressing kurz durchziehen lassen.

2 Fiir den Salat den Fenchel putzen, das Griin waschen und aufbewahren. Den Fenchel
waschen und halbieren, den harten Strunk entfernen. Die Hilften in 2 bis 3 mm diinne
Scheiben schneiden. Die Orangen heifd waschen, trocken reiben und von %2 Orange die
Schale in Streifen abziehen. Die Orangen so grofdziigig schdlen, dass auch die weifRe
Haut mit entfernt wird. Die Filets zwischen den einzelnen Trennhduten
herausschneiden.

3 Den Radicchio waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. Einige
Walniisse beiseitelegen, den Rest grob hacken. Die Méhren putzen, schdlen und 1 Méhre
in etwa 5 cm lange diinne Streifen schneiden. Die restliche Mohre in Scheiben schneiden
und mit einer Ausstechform etwa 12 Sterne ausstechen. Das Wallerfilet in Streifen
schneiden.

4 Die Fischstreifen mit Orangenfilets, Fenchel, Radicchio und gehackten Walniissen auf
Tellern anrichten und mit Orangenzesten, Mohrenstreifen, etwas Fenchelgriin und
ganzen Walniissen garnieren. Am Tellerrand jeweils mit Mdhrensternen, einigen rosa



Pfefferbeeren und etwas Fenchelgriin garnieren. Mit dem Dressing betrdufeln und
sofort servieren.

Beim Kauf des Wallerfilets sollte man darauf achten, einen Waller zu erstehen, der im kalten
Wasser gezogen wurde. Sein Fleisch ist fester, fettdrmer und weif2. Das typische Aroma ist
intensiver.
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Knii tbeplitzel

MIT PUTENLACHSSCHINKEN

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir den Salat:

125 g Blattsalat (z.B. Eichblatt-, Feldsalat, Rucola, Blattspinat)
4 Cocktailtomaten

15 Kistchen Gartenkresse
2 Zwiebeln

1EL Ol

2 EL Balsamico bianco

1 EL Akazienhonig

2 EL Olivenol

Salz

Pfeffer aus der Miihle

Fiir die Reibeplitzchen:

350 g festkochende Kartoffeln

1 kleine Zwiebel

1Ei

2 EL zarte Haferflocken

1 Handvoll grob gehackte Petersilie und Schnittlauchréllchen
Salz

4 EL Ol

Aufierdem:
12 diinne Scheiben Putenlachsschinken
250 g Schmand

1 Fiir den Salat den Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Die Tomaten
waschen und halbieren. Beides auf Tellern anrichten. Die Kresse vom Beet schneiden,
waschen und trocken tupfen.

2 Die Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden. Das Rapsél in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Mit dem Essig abloschen. Die Pfanne
vom Herd nehmen und den Honig und das Olivendl unterriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3 Fiir die Reibepldtzchen die Kartoffeln schilen, waschen und auf der Kiichenreibe fein
raspeln. Die Zwiebel schilen und fein reiben. Kartoffeln und Zwiebel auf ein feines Sieb
geben und die Fliissigkeit gut ausdriicken. Die Masse mit dem Ei, den Haferflocken und
den Krdutern mischen und mit Salz wiirzen.



