


Leebe Fiset- & BrotgencefSer,

= morgens, mittags, abends und auch zwischen-

- durch - eine Scheibe Brot geht eigentlich immer.
E Auch der Klassiker, das Fischbrotchen - mit

Nordseekrabben, Bismarckhering oder einer

- Fischfrikadelle belegt -, ist in aller Munde. Wir

“aber meinen, dass sich mit Brot noch mehr

nrichten lasst:

Form von Crolitons aus Pumpernickel wird
Brot zum i-Tlpfelchen auf der Kartoffelgaz-
- pacho mit feinen Nordseekrabben.

* Das kraftige Roggenbrot kommt in den Roggen-
% R brotchips im skandinavischen Fischsalat zur

« Geltung und harmoniert perfekt mit dem
Bismarckhering. Diese Kombination ist noch
viel leckerer als ein typisch skandinavisches
Kndckebrot.

Das Dinkelbaguette mit franzésischem Charme
wird zur Biihne fiir das gerdaucherte Storfilet.
Als Krénung servieren wir dazu nattirlich Kaviar
vom Stor aus Aquakultur.

Dass ein Wrap nicht immer gewickelt sein muss,
= zeigt der Flammkuchen mit Lachs und Lachs-
kaviar. So werden die Kostlichkeiten, mit denen

- dass Brot so viel mehr ist als nur eine ,Sattigungs-

der Wrap belegt wird, ein echter Augenschmaus.

Frei nach dem ,Earl of Sandwich® haben wir
unser Sandwich mit einer raffinierten Fiillung
aus Lachsersatz und Pfefferkérnern in den
Sandwichmaker gelegt und servieren es nicht
nur zur Teatime.

Mit unseren Kombinationen von Fisch und Brot
mdochten wir lhnen Appetit machen und zeigen,

beilage®. Und wenn dann mal kein Brot zur Hand
ist, heilt es ganz einfach: ,In der Not schmeckt
der Fisch auch ohne Brot!“

Viel SpaR beim Kombinieren!

lhr FIZ-Team



Schneller Wrap-Flammkuchen
mit Basilikum-Schmand,
Raucherlachs und Lachskaviar

Zutaten fiir 4 Personen

1 Bund Basilikum

200-300 g Schmand
Meersalz

Pfeffer aus der Mihle

1 kleines Bund
Lauchzwiebeln

1 Stiick (ca. 200 g)
Hokkaido-Kirbis

2 EL Olivenaol

4-6 Weizen-Tortillafladen (a
ca. 70 g; @ 25 cm; Brotregal)

200 g gerducherter Lachs
in Scheiben

ca. % kleiner Granatapfel
100 g Lachskaviar

Schwierigkeit: Leicht
Dauer: 25 Minuten

Néahrwerte pro Portion: 550 kcal/2310 kJ

Den Backofen auf etwa
230 °C Ober- und Unter-
hitze (Umluft: etwa 210 °C)
vorheizen.

Wahrenddessen Basilikum

waschen, trocken schiitteln,

abzupfen. Die Halfte des
Basilikums fein schneiden.
Mit Schmand, etwas Salz
und Pfeffer glatt verriihren.

Lauchzwiebeln putzen,
waschen, abtropfen lassen
und fein schneiden. Hok-
kaido entkernen, waschen,
trocken reiben und sehr
fein hobeln. Mit Ol mischen
und mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen.

Zwei Backbleche mit Back-
papier auslegen. Die Wrap-
Fladen darauf verteilen.
Jeweils mit etwas Schmand
bestreichen. Mit Kiirbis und
Lauchzwiebeln belegen.

Ein Blech in den heiRen
Backofen schieben (mittlere
Einschubleiste; bei Heil-
luft kdnnen mehrere Bleche
gleichzeitig eingeschoben
werden). Die Wrap-Pizzen
ca. 5 Minuten knusprig
backen.

Wahrenddessen Lachs in
Stlicke schneiden. Granat-
apfelkerne auslosen.

Wrap-Pizzen aus dem Ofen
nehmen. HeiR mit vorberei-
tetem Lachs, Kaviar, Granat-
apfelkernen und tbrigen
Basilikumblattchen belegen
und sofort anrichten.



Nordische Kartoffel-Gazpacho
mit Krabben-Grostl und
Mandel-Blattchen

Zutaten fiir 4 Personen

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 kleine Stangen Lauch
3 EL Butter

200 g mehlig

kochende Kartoffeln

75 g Gemusemais (Dose)
1 Lorbeerblatt

700 ml Gemdusebrihe
Meersalz

Pfeffer aus der Mihle
Frisch geriebene Muskatnuss
200 g Sahnejoghurt

Fir das Topping:

4 TL Mandelblattchen
100 g Pumpernickel

2 EL Butter

Meersalz

1 Bund Schnittlauch

1 TL fein geriebene
Bio-Zitronenschale

250 g Nordseekrabben-
Fleisch

AuRerdem:
4 TL Preiselbeer-
Konfitiire (Glas)

Schwierigkeit: Leicht

Dauer: 35 Minuten (plus ggf. Kiihlzeit)
Nahrwerte pro Portion: 390 kcal/1640 kJ

Zwiebel und Knoblauch
schdlen und in feine Wiirfel
schneiden. Lauch putzen,
waschen, abtropfen lassen.
Nur den weifen Teil in Ringe
schneiden. Butter in einem
Topf erhitzen. Zwiebel- und
Knoblauchwiirfel darin
glasig diinsten. Kartoffeln
schdlen, waschen und in
Wiirfel schneiden. Kartof-
felwiirfel, Mais und Lauch
mit andiinsten. Mit Lorbeer,
Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Brithe angieRen,
aufkochen. Bei schwacher
Hitze ca. 20 Minuten
kocheln lassen.

Inzwischen fir das Topping
Mandelbldttchen in einer
beschichteten Pfanne gold-
gelb rosten, auf einen Teller
geben und auskdihlen las-
sen. Pumpernickel in feine
Wiirfel schneiden. Butter in
einer Pfanne erhitzen, die
Pumpernickelwiirfel darin
unter Wenden knusprig

rosten. Mit Salz wiirzen,
dann auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Schnittlauch waschen,
trocken schitteln und in
feine Roéllchen schneiden.
Mit Zitronenschale,
Krabbenfleisch und etwas
Pfeffer mischen.

Lorbeerblatt aus dem
Suppenfond entfernen.
Die Suppe pirieren und
durch ein feines Sieb
passieren, ggf. mit etwas
Briihe auffillen. Suppe
wiirzig abschmecken,
Joghurt unterrihren.

Kurz vor dem Servieren
die Pumpernickel-Cro(itons
unter den Krabbenmix
mischen. Die Suppe mit
Krabben-Topping, Mandeln
und etwas Preiselbeer-
Konfitlire garniert nach
Belieben warm oder
gekiihlt servieren.




-~ -

Fladenbrot ist das einfachste und urspringlichste Brot liberhaupt. In seinen
verschiedenen Auspragungen wird es nahezu weltweit gebacken. Es besteht im
Wesentlichen aus zerstoRenem oder gemahlenem Getreide und Wasser. Der Teig
wird zumeist ungesduert und bis auf wenige Ausnahmen auch ohne Hefe zubereitet.
Weizen-Tortillafladen haben ihren Ursprung in der Texmex-Kiiche.

Pumpernickel ist ein Vollkornbrot,
welches aus mindestens 90 Prozent
Roggenbackschrot und/oder Rog-
genvollkornschrot hergestellt
‘wird. Es wird mindestens

Brotchen - auch Semmel, Rundstiick  + B _ AT W N g W femperatur gebacken. Sein
_oder Wecke - sind kleine Kunstwerk: 7 %\ L V&N _ Y e .\ Y \ sschmack ist stiRlich-herb.
von maximal 250 g. Roggenbrot- 2 L&
hen missen mindestens 50 %
oggen enthalten. Der Roggen-
nteil erhoht die Haltbarkeit
er Brotchen. Brotchen bleibe
nicht so lange knusprig, da
die trockene Kruste Feuchti
keit aus der Krume zieht. E
nicht ganz frisches Brotch
lasst sich gut wieder auf-
toasten oder zu Brotchip:
verarbeiten.

Konsistenz ist sehr kompakt,
icht und etwas brichig.
)ernickel ist auRerordentlich

ch mehrere Monate, in Dosen
zwei Jahre.

Sandwiches (wie Tramezzini
oder Croques) sind zwei
diinne Brotscheiben, die
aufwendig und in meh-
. reren Schichten mit ver-
chiedenen Zutaten ganz
ch Geschmack belegt
len. Den Abschluss
. immer eine Brot- & e
so dass alles Baguette ist Frankreich pur. Dort darf es nur aus
nhélt und das Weizenmehl, Wa'sser, Kochsalz und Backhefe herge-
:3 aus der stellt werden. Typisch fiir Baguette sind die groRe und
N ’ ! . /erden kann. ungleichméaRige Porung der Krume (das Innere) und der
o : ; i hohe Anteil an Kruste. Die Variante aus Dinkelmehl ist
ein wenig voller im Geschmack.




Krosses Sandwich mit Lachs-
ersatz-Pfeffer-Fullung auf
Radicchio-Orangen-Salat

Zutaten fiir 4 Personen

Fir den Salat:

3 EL Balsamessig
1 Prise Zucker

1 TL milder Senf
Meersalz

Pfeffer aus der Mihle
5 EL Olivendl

1 rote Zwiebel

2 Orangen

50 g Friséesalat
200 g Radicchio

Fur die Sandwiches:
200 g Lachsersatz in
Scheiben

2 TL eingelegte griine
Pfefferkorner

1 TL fein abgeriebene
Bio-Orangenschale

4 EL Schmand

12 groRe Scheiben
Vollkorn-Sandwich-Toast
1 Tomate

Schwierigkeit: Leicht
Dauer: 20 Minuten

Néahrwerte pro Portion: 500 kcal/2100 kJ

Fir das Dressing Essig,
Zucker, Senf, Salz, Pfeffer
und Olivendl zu einem
samigen Dressing verquir-
len. Zwiebel schélen und in

sehr feine Ringe schneiden.

Orangen dick schalen,
sodass die weife Haut mit
entfernt wird. Orangen
halbieren und in Scheiben
schneiden. Radicchio

und Friséesalat putzen,

in Blatter teilen, in kaltem
Wasser kurz ziehen lassen.

Radicchio und Friséesalat
trocken schleudern, in
mundgerechte Stiicke
zupfen oder schneiden. Mit
Orangen und Zwiebelringen
auf einer Platte anrichten.

Fir die Sandwiches Lachs-
ersatz trocken tupfen.
Pfefferkdrner abtropfen
lassen, fein hacken.
Schmand, Pfeffer und
Orangenschale verriihren.

Die Sandwiches damit
bestreichen, dabei rund-
herum einen Rand frei
lassen. Tomate waschen,
trocken tupfen und in sehr
feine Scheiben schneiden.
Lachsersatz und Tomaten-
scheiben auf der Hélfte der
Sandwichscheiben verteilen.
Die Uibrigen Sandwichschei-
ben auflegen. Im vorge-
heizten Kontaktgrill oder
Sandwich-/Panini-Maker
oder z. B. mit einem Holz-
brett oder flachen Deckel
beschwert in einer Grill-
pfanne von beiden Seiten
knusprig rosten.

Das Dressing Uber den Salat
traufeln, Sandwiches zum
Salat reichen.



Skandinavischer Fischsalat
mit Apfelstickchen und
Roggenbrotchen

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Knollensellerie

3 EL Sonnenblumendl

3 EL Butter

3 EL Zitronensaft
Meersalz

Pfeffer aus der Muhle

2 Stangen Staudensellerie
2 EL Mandelstifte

4-5 Roggenbrotchen

Fir das Dressing:

2 kleine Zwiebeln (z. B. rote
Zwiebeln)

4 EL Apfelsaft

4 EL Apfelessig

1 TL Honig

1 TL Senf

Meersalz, Pfeffer aus
der Miihle

1-2 Prisen
gemahlener Piment
6 EL mildes Olivendl

AuBerdem:

100 g Queller (Salicornia)
4-6 Bismarckheringsfilets
1 sauerlicher Apfel

50 g Feldsalat

100 g Friséesalat

Schwierigkeit: Leicht
Dauer: 25 Minuten

Néahrwerte pro Portion: 715 kcal/3005 kJ

Knollensellerie schalen,

in etwa mundgerechte
Stlicke schneiden. Je 1 EL
Ol und Butter in einem
Topf erhitzen. Die Sellerie-
stiicke darin andinsten.
Mit Zitronensaft und 3-4 EL
Wasser abléschen, wiirzen.
Zugedeckt mit noch leich-
tem Biss diinsten.

Staudensellerie putzen,
waschen, abtropfen lassen,
harte Faden ziehen. Sellerie
fein schneiden. Mandeln

in einer Pfanne ohne Fett
résten, auf einem Teller
auskiihlen lassen.

Die Brotchen eventuell
halbieren, in Scheiben
schneiden. Ubriges Ol und
Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Brétchenscheiben
darin knusprig résten. Mit

Salz wiirzen und auf Kiichen-

papier abtropfen lassen.

Fiir das Dressing Zwiebeln
schdlen und in Ringe
schneiden. Apfelsaft, Essig,

Honig, Senf, Salz, Pfeffer
und Piment verquirlen, Ol
und Zwiebeln untermischen.
Gediinstete Selleriestlicke
und Selleriescheiben unter
das Dressing mischen,
etwas ziehen lassen.

Queller kalt abspiilen,
abtropfen lassen. Herings-
filets in Stiicke schneiden.
Apfel waschen, trocken
reiben, entkernen und in
Spalten schneiden. Gesamte
vorbereitete Salatzutaten
kurz vorm Servieren unter
den marinierten Sellerie
mischen. Mit Salz, Pfeffer
und eventuell noch etwas
Piment, Zitronensaft oder
Essig abschmecken.

Blattsalate verlesen,
waschen, trocken schleu-
dern. Friséesalat mund-
gerecht zerzupfen.

Blatt- und Fischsalat auf
Tellern anrichten.




Pikantes Tatar vom geraucherten
Stor mit feinen Mangostiickchen,
Basilikum und Storkaviar

Zutaten fiir 4 Personen

1 kleine, nicht zu reife
Mango

1 kleine rote Zwiebel

4-6 Stiele Basilikum

500 g gerduchertes Storfilet
Meersalz

Pfeffer aus der Muhle

1 Prise geschrotete
Chilischoten

8 kleine Scheiben helles
Dinkelbrot/Dinkelbaguette
2 EL Butter

1-2 EL Olivenaol

Fir den Salat:

1 Schalotte

2-3 EL milder WeiRweinessig
1 TL Mango-Chutney
Meersalz, Pfeffer aus der
Mihle

4 EL Olivenol

ca. 100 g gemischter griiner
Blattsalat nach Geschmack
(z. B. Frisée, Endivie, Feldsa-
lat, Rauke)

AuBerdem:
4-6 TL Kaviar vom Stor

Schwierigkeit: Leicht
Dauer: 20 Minuten

Nahrwerte pro Portion: 495 kcal/2080 kJ

Mango schalen, das Frucht-
fleisch vom Stein schneiden.
Mangofruchtfleisch sehr
fein wiirfeln. Zwiebel scha-
len, ebenfalls in sehr feine
Wiirfel schneiden. Basilikum
abbrausen, trocken schitteln
und die Blattchen abzupfen.
Basilikum fein hacken. Mit
Mango, Zwiebel und etwas
Pfeffer mischen. Storfilet
ebenfalls fein wiirfeln, unter
den Mango-Mix mischen,
etwas Chili Gberstreuen,
kihl stellen.

Aus dem Brot nach Belieben
Kreise ausstechen. Butter
und Ol in einer Pfanne
erhitzen, die Brotscheiben
darin unter Wenden gold-
braun résten. Mit etwas Salz
wiirzen. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir den Salat Schalotte
schélen, sehr fein wiirfeln.
Mit Essig, Chutney, Salz,
Pfeffer und Ol verquirlen.
Salat verlesen, waschen
und trocken schleudern.
Salat in mundgerechte
Stiicke zupfen, mit dem
Dressing mischen.

Das Tatar z. B. mit einem
Garnierring auf den Broten
anrichten. Mit Kaviar und
Salat garniert servieren.



Die Fischspezialitaten aus unseren Rezepten:

Raucherlachs wird aus Atlantischen oder Pazifischen Lachsen hergestellt.
Raucherlachs ist ein kaltgerduchertes Produkt, welches bei hochstens 30 °C
mehrere Tage gerduchert wird. Das Rauchern war frither eher eine Methode,
Lebensmittel zu konservieren. Heutzutage wird es vor allem wegen der
geschmacklichen Vorziige geschétzt. Lachskaviar ist der Rogen der Lachse.
Seine GroRe und seine typische Farbung machen ihn besonders attraktiv.

Nordseekrabben (Nordseegarnelen) leben in den flacheren Kiistengewdssern
~ und dem Wattenmeer der Nordsee vor Deutschland, den Niederlanden und
Danemark. Die Krabben werden sofort nach dem Fang an Bord gekocht. Das
Selberpulen braucht etwas Fingerspitzengefiihl und Ubung. Es gibt aber auch
nur das Krabbenfleisch zum sofortigen Genuss zu kaufen.

Lachsersatz ist ein Traditionsprodukt aus Deutschland. Er wird meist aus
gesalzenem Alaska-Seelachs oder Seelachs hergestellt, obwohl diese Arten
eher weiles Fleisch haben. Es gibt ihn in Scheiben und als Schnitzel. Um es
lachsahnlicher erscheinen zu lassen, wird es rot eingefarbt. Geschmacklich
unterscheidet es sich jedoch vom Lachs. Um Irrtlimer zu vermeiden, muss
Lachsersatz entsprechend gekennzeichnet werden.

Bismarckheringe sind ausgenommene und entgrdtete Heringe, die in einer
sauren Marinade aus Essig-Salz-Lauge garen. Dann kommen sie in eine
siiR-saure Lake mit Essig, Zucker und Gewiirzen. Sie sind die Klassiker auf
einem Brotchen und geben vielen Feinkostsalaten den besonderen Geschmack.
Mit Geschick und Gurke lassen sich aus ihnen Rollmopse wickeln.

Queller sind Salzpflanzen, die roh oder gediinstet gegessen werden kénnen.
Sie wachsen auf Salzwiesen am Meer.

Gerduchertes Storfilet und Kaviar stammen von Stéren aus Aquakultur. Das
heiRgerducherte Filet ist fest im Fleisch und kraftig im Geschmack. Nur der

Storrogen darf als Kaviar verkauft werden. Optische Qualitditsmerkmale des
| Kaviars sind die KorngroRe und -farbe. Die Qualitdt wird nach der Reinheit
seines Geschmackes und dem Salzgehalt bestimmt.

Fisch-Informationszentrum e.V.

GroRe Elbstrale 133 - 22767 Hamburg FIZ \/.\

Tel.: 040 / 389 25 97 Fax: 040 / 389 85 54
E-Mail: info@fischinfo.de - www.fischinfo.de Fisch-Informationszentrum e.V.



