FERNSEHEN

Bjorn Freitag kocht grenzenlos kostlich - Liibeck und Timmendorfer Strand:
Genussroute mit Seeluft

Inhalt
-3 Lot LG T of o [T 2

Seezungenréllchen, Kaisergranat, gebratenes Stielmus, feines Rote-Bete-Piiree und zweierlei
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Backfisch
Rezept von Franziska Reinhardt

Der Klassiker Backfisch im Bierteig schmeckt im maritimen Flair der Hanse umso
besser. Bjorn Freitag geht dem Backfisch-Profi Markus Wlosinski bei der Zubereitung
zur Hand.

Zutaten fiir 5 Personen:

Fiir die Panade:

200 g Mehl

375 ml Pils

1 Messerspitze Backpulver
1/2 Teeloffel Kurkuma

1/2 Teeloffel Salz

Fiir den Fisch:

e 500 g Wels (es konnen auch andere Fischsorten verwendet werden z.B.

Kabeljau)
° MEhl
e Salz

e Ausreichend Ol zum Frittieren
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Zubereitung:

e Alle Zutaten fiir die Panade in eine Riihrschiissel geben und gleichmaRig mit
dem Schneebesen verriihren.

e Den Wels in langlich-flache Stiicke portionieren, mit Salz wiirzen, mehlieren
und anschliefend gleichermaen im Bierteig wenden.

e Im Anschluss bei 175 Grad circa 5 Minuten in einem Topf goldbraun frittieren.
Der Backfisch sollte im Fett schwimmen.

Dazu passen rustikale Fritten, hausgemachte Remoulade und eine kleine
Salatbeilage.
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Seezungenrollchen, Kaisergranat, gebratenes Stielmus, feines Rote-Bete-
Piiree und zweierlei Sauce
Rezept von Johanna Berger

Die Spitzenkdche Bjorn Freitag und Johanna Berger kochen dieses Gericht auf
hochstem Niveau. Die edle Seezunge kann durch die bodenstandige Scholle ersetzt
werden und auch handelsiibliche Garnelen konnen verwendet werden. Egal fiir
welchen Fisch Sie sich entscheiden, lassen Sie ihn am besten gleich beim
Fischhandler lhres Vertrauens filetieren.

Zutaten fiir 4 Personen:

8 Seezungenfilets (2 Seezungen) oder Scholle

1 Zitrone

20 g Krdauterbutter und falls vorhanden Hummerbutter
etwas Mehl

4 Kaisergranat (echte Scampi) oder grofiere Garnelen
500 g Stielmus (Riibstiel/kohlartiges Gemiise)

1 Zwiebel

1 Prise Zucker

4 mittelgroRe Rote Beten

Butterschmalz zum Anbraten
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Klassischer Fischfond:

2 Seezungenkarkassen

250 ml Weiflwein zum Abléschen

1 Fenchelknolle

1 Mohre

15 Bund Dill

Y, Bund Kerbel

2 Lorbeerblatter

5 Wachholderbeeren

10 Pfefferkorner

3 g Fenchelsamen

250 ml Gemiisebriihe zum AufgieBen
Mehl und Butter fiir eine leichte Mehlschwitze
Sahne zum Verfeinern

Kaisergranatsauce/Hummerbisque:

200 g Kaisergranatkarkassen (Kopf/Schwanzhiille)
ein Teil Fischfond

1 Zehe Knoblauch

250 ml Weiflwein zum Abléschen

1 EL Tomatenmark

15 g Speisestdrke zum Andicken

Sahne

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Krautersauce aus klassischem Fischfond 200 g Kaisergranatkarkassen
(Kopf/Schwanzhiille):

Fenchelknolle und Mdhre in grobe Wiirfel schneiden und beiseite legen.

In einer Pfanne ohne Ol Fenchelsamen, Pfefferkérner und Wachholderbeeren
anrosten.

Karkassen von der Seezunge in einen Topf mit Fenchelknolle, M6hre, Dill und
angerosteten Gewiirzen geben. Mit WeiBwein angiefen und reduzieren, bis
kaum noch Fliissigkeit vorhanden ist.

Mit Gemiisefond angief’en und circa 45 Min. leicht kdcheln.

Den Fond abseihen und ein Viertel davon zur Seite stellen.

Den restlichen Fond im Topf weitere 15 Min. kécheln lassen.

In einem anderen Topf aus Butter und Mehl eine Mehlschwitze vorbereiten.
Den Fischfond hinzufiigen und solange riihren, bis eine leicht samige Sauce
entstanden ist. Mit Salz abschmecken.

Mit gehacktem Kerbel und Dill sowie etwas Sahne verfeinern.
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Fiir die Kaisergranatsauce/Hummerbisque:

e Kaisergranatkarkassen/Kopfe in einer Pfanne mit etwas Knoblauch scharf
anrosten, mit WeiBwein abloschen und Tomatenmark hinzugeben.

e Etwas reduzieren und mit dem zuriickgestellten Fischfond angief3en. Fiir 20
Min. leicht kocheln lassen.

e Durch ein feines Sieb passieren. Mit Speisestarke leicht andicken, etwas Sahne
hinzugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Stielmus gebraten mit Zwiebeln:

e Das Stielmus fein hacken, eine mittlere Zwiebel in feine Wiirfel schneiden.

e Ineinem Topf Wasser aufkochen, Salzen und das Stielmus fiir 5 Sekunden
blanchieren, anschlief3end in einem Wasserbad abschrecken.

e Ineiner Pfanne Zwiebelwiirfel goldbraun anrdsten, etwas Butter und Stielmus
hinzugeben und gut durchschwenken.

e Mit Salz, Pfeffer und einer guten Prise Zucker abschmecken.

Feines Rote-Bete-Piiree:

e Rote Bete schdlen und in Viertel schneiden.

e Einen Topf mit Wasser, Essig, Zucker und Salz vorbereiten, darin die Rote Beete
30 Min. kocheln lassen.

e In einem Blender mit etwas Butter zu einem samtigen Piiree piirieren.

Seezungenrdllchen:

e Seezungenfilets mit dem Saft einer ausgepressten Zitrone betraufeln.

e Einen Teil der Filets mit Krduterbutter und einen Teil der Filets mit
Hummerbutter bestreichen und mit gehackten Krautern nach Wahl bestreuen.

e Einrollen und auf einen Spief ziehen.

e Leicht mehliert in einer Pfanne mit Butterschmalz- nicht zu hei3- langsam
anbraten.

e Fiir circa 8 Min. in der Pfanne in den 150 Grad heif3en Ofen geben, nach 4 Min.
einmal wenden.

Kaisergranat:
e Den Kaisergranat ohne Schwanzkarkasse aber gerne mit Kopf ebenfalls in eine

Pfanne mit Butterschmalz leicht anbraten.
e Nach Belieben mit Knoblauch und Krdutern abschmecken.
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Anrichten:

Warmes Rote-Bete-Piiree mittig auf einen Teller streichen.

Stielmus mittig davon platzieren, zwei Seezungenrdllchen je zu den Seiten auf
das Piiree setzen.

e Zwei Saucen je auf ein Réllchen geben.
Kaisergranat mit dem Gesicht zum Gast etwas schrdg platzieren.
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