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NORWEGISCHE WINTERKABELJAU-DHATESSE



Hagm Grote,

Skrei ist ein auBergewohnlicher
Kabeljau, der sich erheblich von
seinen Brudern aus der gleichen
Fischfamilie unterscheidet. Ublicher
Kabeljau kommt im ganzen Nord-
atlantik vor. Als Jungfisch vor der
Geschlechtsreife und als kleinwichsi-
ges Ostsee-Exemplar wird er Dorsch
genannt. Sein recht geschmackloses
Fleisch eignet sich vorziglich fir die
Fischstabchen-Produktion. Einiger-
mafen schmackhaft sind bestenfalls
panierte gebratene Schwanzstiicke.
Skrei, der Norwegische Winter-
kabeljau hingegen ist kulinarisch ein
Edelfisch. Er lebt in der arktischen
Barentsee. Sobald er im Alter von

5 bis 7 Jahren geschlechtsreif wird,
wandert er (Skrei bedeutet auf Nor-
wegisch Wanderer) gut gendhrt von
der eisigen Barentsee zum Laichen
Uber 1000 km bis zu den norwe-
gischen Lofoten. Hier nutzt er zur
Fortpflanzung vor der norwegischen
Kiste das etwas warmere Wasser des
Golfstroms (4 bis 7 °C). Diese Wan-
derung geschieht jedes Jahr in den
Wintermonaten von Januar, manch-
mal erst Februar, bis April.

ABEL

Geschichte

Seit Jahrhunderten bestimmte der winterliche Skreifang den
Lebensrhythmus der Lofotfischer. In der Fangsaison lebten sie
fern von zuhause in einfachsten Holzhitten so nah wie moglich
bei ihren Booten und Fanggrtinden. Diese simplen Hutten,
Jrorbu” (Ubersetzt Ruderwohnung) genannt, kann man noch
heute besichtigen. Vielfach sind sie als Sommerunterkinfte fir
Touristen hergerichtet. Frihmorgens bei Dunkelheit wurde zu
den Fanggriinden gerudert, spatabends ging es zurtick. Meh-
rere 100 km nordlich des Polarkreises wird es in dieser Jahres-
zeit bei grauer Dammerung nur Uber Mittag einige Stunden
hell. Zudem ist das Wetter unberechenbar und die eisige See
gefahrlich.

Die friher in der rauen See eingesetzten kleinen Ruderboote
erhielten vor knapp 100 Jahren die ersten Motoren. Bis heute
sind die Fangboote trotz moderner Technik winzig. Es darf
nachhaltig nur mit Leine oder Angel (keine Netze) gefischt wer-
den. Die Fangmengen sind streng begrenzt. Nach wie vor ist
harter korperlicher Einsatz mit Mut, Ausdauer und Muskelkraft
erforderlich. Skreifischerei ist bis heute reine Mannersache.
Skrei wird seit dem Mittelalter bis nach Stideuropa exportiert.
Allerdings musste er fur die langen Transportwege haltbar
gemacht werden. Das geschieht mit einem Teil des Fangs

bis heute. Als Stockfisch wird er auf groen Holzgestellen im
Ganzen, oder aufgeschnitten auf Felsen als Klippfisch getrock-
net. Eine wirklich delikate Variante sind eingesalzene ,nasser
bacalhau” genannte Filetstlicke. In der recht bauerlichen Kiche
Portugals gehort Stockfisch, dort,bacalhau” genannt, bis heute
zu den allgegenwadrtigen Grundnahrungsmitteln. In Italien
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heillt er,stoccafisso’, in Spanien wird er,bacalao” genannt. Auf
Franzdsisch heilt er,morue” und ist als feinstes Plree,brandade
de morue”in der Sternekiiche angekommen.

Ein norwegisches Konsortium (NSC, Norwegian Seafood Coun-
cil) hat dafir gesorgt, dass nur noch der frische, von ihm unter
strikten Auflagen zertifizierte Kabeljau Skrei genannt werden
darf. Zu den kontrollierten Qualitétskriterien gehéren fur den
nachhaltigen, kontrollierten Fischfang zugelassene Boote mit
Leine oder Hand-Angel, vollstandiges Ausbluten der Fische an
Bord und sofortige Reinigung mit Seewasser. Die Anlandung
des frischen Fangs muss innerhalb von nur 4 Stunden erfolgen.
Nur vom NSC zertifizierte Betriebe sind fir die Weiterverarbei-
tung zugelassen, die Kiihlkette vom Fang bis zum Verkauf muss
garantiert sein. Skrei-Kontrolleure des NSC wachen standig Uber
die Einhaltung des strengen Reglements. Zertifizierten Skrei
erkennt man an der typischen Bildmarke, die an der oberen
Ruckenflosse angebracht ist.

Kulinarisch

Skrei Zungen, die bei uns nicht zu haben sind, gelten in Norwe-
gen als besondere Delikatesse. Sie werden mit Salz und Pfeffer
gewdrzt, in Mehl gewendet und in Butter schon kross gebraten.
Das gilt nicht, wie oft behauptet, fur die Backchen. Die Kopfe
werden unversehrt getrocknet und fur die Zubereitung von
Fischsuppen nach Afrika exportiert. Ebenfalls nur in Norwegen
erhdlt man den Rogen frisch gerduchert, als cremiger Kaviar” ist
erin Tuben erhaltlich oder es gibt ihn auch in Dosen gepresst.
Gepresster Skrei-Rogen wird in Norwegen in Scheiben aufge-
schnitten und in Butter gebraten.

Die ausgeldsten Filets sollten immer in einer Mischung aus Salz
und Zucker (4 EL Salz, 1 TL Zucker je 600-700 g Skrei-Filet) je nach
Rezept, ab einer halben Stunde bis Gber Nacht, mariniert werden
um die Poren zu schlieen.

Skrei-Filet eignet sich besonders gut zum Pochieren, dabei

bleibt das Fleisch schon fest und ist nach 12 Minuten in ca. 90

°C heilem Pochiersud gar. In Milch pochiert bleibt das Fleisch
wunderbar weil3. Das Braten sollte bei geringer Hitze so kurz wie
moglich sein, damit das Fischfilet nicht auseinanderfallt. In der
Pfanne reichen dafir insgesamt ca. 8-9 Minuten und sollte zu
nahezu 90 % auf der Hautseite geschehen. Beim Garen im Dampf
bei 85 °Cist ein Filet nach ca. 8 Minuten, bei 100 °C in ca. 5 Minu-
ten glasig gar. Im 180 °C heil3en Ofen gegart reichen ebenfalls ca.
8-9 Minuten.


http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=Skrei

Hagw Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

Skrei

4 Skreifilets (700 g), Norwegischer
Winterkabeljau

Salz

1TL Zucker

1,5 I Wasser

1 Zitrone

500 ml Milch

1 Lorbeerblatt

Kartoffelsalat

600 g fest kochende Kartoffeln

150 ml trockener Cidre (ersatzweise
Weilwein)

3 EL Olivendl

1 Zitrone

1TL Zucker

Salz, Pfeffer

1 sduerlicher Apfel

Senfmayonnaise

2 Eigelbe

1 EL Dijon Senf

Y5 TL Zucker

Salz, Pfeffer

150 ml Traubenkernol (ersatzweise
Sonnenblumendl)

80 ml Sahne

4 Zitrone

Piment d'Espelette (aromatisches
Chilipulver aus dem
franzosischen Baskenland)

AuBerdem

1 kleiner Frisee-Salat
3 EL Olivendl

1 EL Zitronensaft
1TL Zucker

Salz, Pfeffer

1 Bund Schnittlauch

T SENFMAYON
ARTOFFELSALA

Zubereitung

Skrei

1 Skrei von Haut und Graten befreien und in 4 Filets schneiden.

3 EL Salz mit Zucker mischen und die Filets damit von allen Seiten
bestreuen. Zugedeckt im Kuhlschrank eine halbe Stunde marinie-
ren. Die Salz-Zuckermischung abspilen und die Filets mit Kiichen-
papier trocken tupfen.

2 Wasser, Zitronensaft, Milch und Lorbeerblatt mit 2 TL Salz 5
Minuten kochen. Die Fischfilets hineingeben, sodass der Kochvor-
gang unterbrochen wird. Bei geschlossenem Deckel 12 Minuten
pochieren. Dabei darf der Sud keinesfalls wieder kochen. In
diesem Pochiersud bleiben die Fischfilets schon weil3.

Kartoffelsalat

1 Kleine Kartoffeln gleicher GroRe auswahlen, waschen und in
Salzwasser (10 g Salz/Liter) knapp garkochen. Etwas abkihlen
lassen und sobald man sie anfassen kann noch warm pellen. In
4-5 mm dinne Scheibchen schneiden. In einer Schiissel mit Cidre
UbergieBen und zugedeckt lauwarm halten.

2 Olivendl, den Saft einer halben Zitrone, Zucker, Salz und Pfeffer
zu einer Vinaigrette verrihren. Den Apfel halbieren, vierteln und
entkernen. Die Apfelviertel noch einmal halbieren und quer in
feine Scheibchen schneiden. Sofort den Saft der zweiten Zitro-
nenhalfte dartber traufeln, damit sich die Apfelstiickchen nicht
verférben. Kartoffeln, Apfelscheibchen und Vinaigrette vorsichtig
mischen. Vor dem Anrichten im Ofen leicht erwarmen

Senfmayonnaise

1 Eigelbe in einem hohen Mixbecher mit Senf, Zucker, Salz und

Pfeffer verrihren. Mit dem PUrierstab mischen und dabei in feinem
Strahl das Ol zufiigen, bis die Sauce dickflissig ist. Die Sahne und 2
EL Zitronensaft unterriihren, mit Piment d'Espelette abschmecken.

Fertigstellen und Anrichten

Nur das Weil3e vom Frisee-Salat mit einer Vinaigrette aus Olivendl,
Zucker, Salz, Pfeffer anmachen und auf Teller verteilen. Mit einem
Portionsring schén geformt den Kartoffelsalat in die Mitte setzen.
Jeweils ein Skreifilet darauflegen und mit Senfmayonnaise Gber-
ziehen. Schnittlauch in feine Rollchen dariber streuen.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Lorbeer aus der Tiirkei
Nr. 545701
6,95 €

Traubenkerndl
1x0,751

Nr. 806F02
9,50 €

Original Piment d’Espelette
40 g Glas

Nr. 028U14

13,95 €
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Hagw Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

Mojo rojo

2 Knoblauchzehen

' rote Paprikaschote

5 EL Rotweinessig

1TL Piment d'Espelette
(aromatisches Chilipulver aus dem
franzosischen Baskenland)

1 TL edelstiBes Paprikapulver

3 EL Olivendl

1TL Zucker

Salz

SuBkartoffel-Carpaccio

2-3 Sukartoffeln, je nach GroRe
Salz
2 EL Olivendl

Skrei

4 Skreifilets (700 g), Norwegischer
Winterkabeljau

3 EL Salz

1TL Zucker

100 g Macadamiandisse, gerdstet
Madras Currypulver

2 Eigelbe

4 EL Sonnenblumendl

2 EL Butter

AuBerdem
1 Bund Koriander

VIIA KRUSTE /
\CCIO MIT Mt

Zubereitung

Mojo rojo

1 Knoblauch abziehen, halbieren und fein wurfeln. Paprikaschote
vom Stielansatz, den Samen und Scheidewanden befreien und
eine Halfte in Wirfel klein schneiden. Die zweite Halfte anderwei-
tig verwenden.

2 Knoblauch- und Paprikawrfel mit Rotweinessig, Piment d'Es-
pelette, Paprikapulver, Olivendl, Zucker und Salz im Mixer purieren.

SuBkartoffel-Carpaccio

1 SuRkartoffeln schalen und in diinne Scheiben hobeln. Gleichmé-
Bige Scheibchen auswahlen und in Salzwasser (10 g Salz/Liter) 2-3
Minuten knapp bissfest garkochen. Abgiel3en, abtropfen lassen
und sorgféltig trocken tupfen. StRkartoffelscheiben in Olivendl auf
jeder Seite in ca. 1 Minute knusprig braten.

Skrei

1 Skrei von Haut und Gréten befreien und in 4 Filets schneiden.
Salz und Zucker mischen und die Filets damit von allen Seiten
bestreuen. Zugedeckt im Kihlschrank eine halbe Stunde marinie-
ren. Die Salz-Zuckermischung abspulen und die Filets mit Ktichen-
papier trocken tupfen

2 Firs Anrichten 12 MacadamianuUsse beiseitelegen, die restlichen
Nusse fein hacken. Fischfilets auf der spateren Oberseite mit Mad-
ras-Currypulver bestreuen, tiberschissiges Currypulver abklopfen.
Mit der eingestaubten Seite erst in Eigelb tauchen, dann mit den
gehackten NUssen panieren. Die Panade gut festdriicken.

3 Wenig Sonnenblumendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen
und die Fischfilets auf der panierten Seite 2 Minuten anbraten. Vor-
sichtig wenden, Butter hinzufligen und in 5 Minuten fertig garen.

Fertigstellen und Anrichten

StBkartoffelscheiben kreisformig tberlappend auf vorgewarmten
Tellern anrichten. Ein Skreifilet in die Mitte setzen. Mojo rojo um
das Filet Gber die StRkartoffeln traufeln. Mit den ganzen Macada-
mianUssen und Koriander-Blattchen garnieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Winterkabeljau 4 x 150 g
Nr. 687K05
39,95 €

Olivendl Ravida 0,75 | Curry aus Madras
Nr.02Q01 Nr. 029217
29,95 € 7,95€
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Hagw Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

Skrei Carpaccio

500 g Skreifilet, Norwegischer Winter-
kabeljau

1 Bio-Zitrone

5 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

1 Fenchelknolle

AuBBerdem

4 Chilischote

V5 Paprikaschote
1 Schalotte
glatte Petersilie

O

Zubereitung

Skrei Carpaccio

1 Skrei von der Haut befreien und 2 Tage (48 Stunden) einfrieren.
Im Kihlschrank auftauen lassen. In noch halb gefrorenem Zustand
auf der Aufschnittmaschine oder mit einem scharfen Messer in
hauchduinne Scheiben aufschneiden. Von der Bio-Zitrone mit
einem Zestenreif3er die Schale ohne die bittere weile Unterhaut in
feinste Faden abschdlen und beiseite stellen.

2 Den Zitronensaft auspressen und mit Olivendl, den fein gehack-
ten Knoblauchzehen, Salz und Pfeffer zu einer Marinade verrthren.
Die aufgeschnittenen Skrei-Scheiben darin eine Stunde marinie-
ren.

3 Vom Fenchel die duRere Schale entfernen. Das Fenchelgriin
waschen, trocknen, fein hacken und fUrs Anrichten beiseite stellen.
Aus der halbierten Fenchelknolle den Strunk keilférmig heraus-
schneiden und wegwerfen. Beide Fenchelhalften quer zur Faser in
hauchdiinne Scheibchen schneiden.

Fertigstellen und Anrichten

Skrei und Fenchelscheibchen auf Tellern facherférmig Gberlap-
pend anrichten. Die halbe entkernte Chilischote, Paprikaschote
und Schalotte in feinste Wiirfelchen schneiden. Mit Zitronenzeste
und gehacktem Fenchelgriin mischen und tber das Carpaccio
streuen. Petersilienblattchen zupfen und das Carpaccio damit
garnieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Natives Olivendl extra virgin Ca’n Vey
3 Liter Kanister

Nr. 343Q05

69,95 €

Schneidemaschine Wiegemesser mit Hackbrett
Nr. 824Y01 Nr. 106G09
189,95 € 49,95 €
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Hagw Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

Kabeljau

700 g Skreifilet, Norwegischer Winter-
kabeljau

3 ELSalz

1TL Zucker

300 ml Weillwein

400 ml Fischfond

300 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Vanillesauce

Pochiersud
1 Vanilleschote
Salz, Pfeffer

Spinat

1 kg frischer Spinat (reicht fur 250 g
gekochten Spinat)

2 EL Butter

Salz, Pfeffer

AuBBerdem
50 g kalte Butter, in Stlcken
Krauterblattchen fir die Garnitur

VIIT VANILLE!

Zubereitung

Kabeljau

1 Skrei von Haut und Gréten befreien und in 4 Filets schneiden. Salz
und Zucker mischen und die Filets damit von allen Seiten bestreu-
en. Zugedeckt im Kuhlschrank eine halbe Stunde marinieren. Die
Salz-Zuckermischung absptlen.

2 In einem Topf Weilwein und Fischfond aufkochen. Dann die Sah-
ne unter Ruhren zufligen und wieder erhitzen. Sobald die Flussig-
keit kocht, das Kabeljaufilet in den Pochiersud geben. Den Topf vom
Herd nehmen und den Fisch in 12 Minuten zugedeckt gar ziehen
lassen. Zwischendurch eventuell entstehenden Schaum abschop-
fen. Vorsichtig aus dem Pochiersud heben. Abtropfen lassen, mit
Salz und Pfeffer wirzen und warmhalten. Den Pochiersud fur die
Sauce verwenden.

Vanillesauce

1 Die Vanilleschote langs halbieren. Das Mark auskratzen und
zusammen mit der Schote in den Pochiersud geben. Die Flussigkeit
auf etwa 400 ml einkochen. Die reduzierte Sauce durch ein Sieb
passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Beide Vanillescho-
tenhalften nochmals quer halbieren und fiir die Garnitur beiseite
stellen.

Spinat
1 Den Spinat verlesen, grobe Stiele und harte Blattrippen entfernen.

Grundlich waschen und nur die schénen griinen Blatter verwenden.

Butter in einem Topf zerlassen. Den Spinat zufligen und zugedeckt
in 5 Minuten weich diinsten. In einem Seiher abtropfen lassen. Mit
den Handen gut ausdriicken und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fertigstellen und Anrichten

Kalte Butterstiickchen mit dem Prierstab unter die Sauce montie-
ren und aufschdumen. Als Saucenspiegel auf vorgewarmte Teller
geben. Die pochierten Skreifilets und den Spinat darauf anrichten.
Mit einem Stiick Vanilleschote und Krduterblattchen garnieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Hagen Grote
WeiBwein CA'N VEY
1 Flasche a 0,751
Nr.016KD04

795¢€

Hagen Grote Fischfond Tahiti Vanilleschote

3 Glaser a 200 ml 1 Stuick im Glasréhrchen
Nr. 05H04 Nr. 266M03

11,95 € 16,50 €
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Hoagex Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

Rote-Bete-Orangenpiiree

4 Rote Bete

2 Lorbeerblatter

2 Gewdrznelkennagel
2 grof3e Orangen

2 EL Zucker

2 EL Butter

Salz, Pfeffer

Skrei-Nocken

500 g Skreifilet, Norwegischer Winter-
kabeljau

3 EL Salz

1TL Zucker

1 I Milch

100 - 200 ml Olivendl

2 Knoblauchzehen

100 ml Sahne

100 g frisch gekochte, purierte
Kartoffel

Salz, Pfeffer

1 Zitrone

AuBBerdem
Estragon Krauterblattchen

NPUREE

Zubereitung

Rote-Bete-Orangenpiiree

1 Rote Bete waschen und moglichst unverletzt (da-
mit sie nicht ausbluten) in Salzwasser (10 g Salz/Liter)
zusammen mit Lorbeerbldttern und Gewurznelken
in etwa 50 Minuten weich garen (eine Garprobe ma-
chen). Rote Bete abgiefen, kurz ausdampfen lassen,
schalen und grob wirfeln.

2 Von den Orangen mit dem Messer oben und
unten eine Kappe abschneiden. Die seitliche Schale
mit der weillen Unterhaut grol3ztigig abschalen.

Mit einem Messer die Orangenfilets einzeln aus den
Trennhduten 16sen. In ein Sieb zum Abtropfen geben
und den Saft auffangen. Orangenfilets fiirs Anrichten
beiseite stellen.

3 In einer Pfanne Zucker mit der Butter hellbraun
karamellisieren. Mit dem aufgefangenen Orangen-
saft abloschen und sirupartig einkochen. Rote Bete
Wiirfel in die Pfanne geben. Einmal kréftig aufkochen
und im Mixer oder mit dem Purierstab sehr fein
purieren. Das Rote-Bete-Orangenpuree mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Skrei-Nocken

1 Das Fischfilet am Vorabend mit einer Mischung
von 4 EL Salz und Zucker bestreuen. Zugedeckt Uber
Nacht im Kuihlschrank marinieren. Vor der Zuberei-
tung die Salz-Zuckermischung abspulen.

2 Den Fisch in grobe Stticke teilen und von Haut und
Graten befreien. In kalter Milch aufsetzen und bis
zum Siedepunkt erhitzen, aber keinesfalls kochen.

12 Minuten bei geschlossenem Deckel unter dem
Siedepunkt pochieren. Zwischendurch entstehen-
den Schaum abschépfen.

3 Den Fisch abtropfen lassen, mit Klichenpapier
trocken tupfen und mit den Handen in kleine
Blattchen zerteilen. In einer Pfanne 100 ml Olivendl
erhitzen, zerkleinerte Fischfilets und die fein ge-

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Winterkabeljau 4 x 150 g
Nr. 687K05
39,95 €

Natives Olivendl
extra virgin
Ca’'nVey 0,75 |
Nr. 981H06

19,95 €
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hackten Knoblauchzehen mithilfe eines Holzloffels
kréftig miteinander vermengen und fein zerkleinern.
Das restliche Olivendl und die Sahne portionsweise
einarbeiten. Zum Schluss die in der Schale gekochte
Kartoffel noch warm pellen, durch die Kartoffelpresse
driicken und innig mit dem Fischpiree mischen. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Fertigstellen und Anrichten
Rote-Bete-Orangenpuree auf vorgewdrmte heille
Teller verteilen. Mit zwei Loffeln aus dem Skreiptree
Nocken formen und in die Mitte des Rote Bete-Oran-
genplrees setzen. Die abgetropften Orangenfilets
darum herum anordnen. Mit Krduterblattchen
garnieren.

Hagen Grote XXL-Tellerwarmer
Nr.320B03 69,95 €
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http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=Skrei

Hagw Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

Skrei-Auflauf

500 g Skrei, Norwegischer Winterka-
beljau

3 EL Salz

1TL Zucker

2 Lorbeerblatter

1 Zitrone

2 Zwiebeln

2 Lauchweily

Butter

3 Knoblauchzehen

1 EL Mehl

150 ml Fischfond

100 ml Creme fraiche
100 ml Weilwein
Salz, Pfeffer

Muskat

500 g Kartoffeln

1 EL Semmelbrosel

Kohlrabi-M6hren-Gemiise

3 junge Kohlrabi
Salz

100 g Creme double
Muskat

3 Mohren

Zucker

Salz, Pfeffer

2 EL Butter

Petersiliensauce

2 Bund glatte Petersilie

2 EL geschalte Mandeln

100 ml Olivenal

2 Knoblauchzehen

1TL Zucker

Saft 2 Zitrone

Salz, Pfeffer

100 ml Gemtisefond

2 EL Parmesan, frisch gerieben

AuBerdem
glatte Petersilie

SKREI-AUF
REN-GEMU

Zubereitung

Skrei-Auflauf

1 Salz und Zucker mischen und das Fischfilet

damit von allen Seiten bestreuen. Zugedeckt im
Kdhlschrank eine halbe Stunde marinieren. Die
Salz-Zuckermischung absptilen. Den Fisch in kaltem
Wasser mit Lorbeerblattern und dem Saft der Zitrone
aufsetzen.

2 Beim ersten Aufkochen die Hitze reduzieren und
knapp unter dem Siedepunkt 12 Minuten unter
geschlossenem Deckel gar ziehen lassen. Zwischen-
durch eventuell entstehenden Schaum abschopfen.
Aus dem Pochiersud heben, Haut und Gréten
entfernen. Den Fisch in feine Stiickchen zerpfliicken
und zugedeckt warmhalten.

3 Zwiebeln und Lauch in Ringe schneiden und in 2
EL Butter ohne zu braunen glasig duinsten. Geschalte
Knoblauchzehen in feine Scheibchen geschnitten
zufligen. Mit Mehl einstduben und gut mischen.
Fischfond, Creme fraiche und Weilwein angiel3en
und 12 Minuten kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

4 Kartoffeln garkochen, pellen und in diinne Schei-
ben schneiden. Kartoffelscheiben, zerpfliickten Skrei
und Zwiebel-Lauch-Sauce abwechselnd Ubereinan-
der in eine rechteckige gebutterte Form schichten.
Mit der Sauce abschlieBen. Semmelbrosel dariiber
streuen und mit Butterfldckchen belegen. Im vorge-
heizten Ofen bei 200 °C tiberbacken, bis die Oberfla-
che schon gebraunt ist.

Kohlrabi-M&hren-Gemiise

1 Von den Kohlrabi die feinen Herzblattchen ab-
schneiden und beiseite stellen. Die Haut abziehen,
groBere Exemplare mit harter Schale diinn schalen.
Kohlrabiin 1 cm gro3e Wiirfel schneiden. Kohlrabi
Wirfel in kochendem Salzwasser (10 g/Liter) 5
Minuten garen, kalt abschrecken und gut abtropfen
lassen. Vor dem Anrichten die Kohlrabi Wrfel mit
der Creme double in eine Kasserolle geben und
unter Schwenken bissfest garen. Mit Salz und frisch
geriebenem Muskat abschmecken, Herzbldttchen
zuftigen.

2 Die Mohren schalen, langs achteln und in nicht
zu diinne, etwa 4 cm lange Stifte schneiden. Im
Dunsteinsatz eines Topfes tiber Wasserdampf oder
in leicht gesalzenem Wasser (10 g Salz/Liter) knapp
bissfest garen. Eiskalt abschrecken und in einem Sieb
gut abtropfen lassen. Die Méhrenstifte mit 1 Prise
Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Anrichten in
aufschdumender Butter erhitzen.

Petersiliensauce

1 Petersilie waschen, gut trocknen und die Blattchen
zupfen. Petersilienblattchen, Mandeln, Olivendl und
Knoblauchzehen im Mixer sehr fein pirieren. Mit
Zucker, Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Gema-
sefond einrihren und erwdrmen ohne zu kochen.
Den Parmesan erst vor dem Anrichten unterheben.

Fertigstellen und Anrichten

Skrei-Auflauf in schone rechteckige Stticke geteilt auf
vorgewarmte heif3e Teller setzen. Mhrenstifte und
Kohlrabiwtrfel getrennt dazu anordnen. Mit Petersili-
ensauce und Petersilienbldttchen garnieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Muskatnuss aus Grenada
Nr.029727 3 Glaser a 200 ml
17,95€ Nr. 15001

11,95 €

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de

Hagen Grote Gemiisefond

Kartoffeltopf weil3
Nr.020D01 49,95 €



http://www.hagengrote.de/%20.htm?websale8=hg1ht&ci=000023&pn=15U01&ref=Rezeptheft&subref=Skrei
http://www.hagengrote.de/Muskatnuss-aus-Grenada.htm?websale8=hg1ht&ci=000023&pn=029Z27&ref=Rezeptheft&subref=Skrei
http://www.hagengrote.de/Kartoffeltopf-fuer-den-besonderen-Kartoffel-Genuss.htm?websale8=hg1ht&ci=000000&pn=020D01&ref=Rezeptheft&subref=Skrei
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=Skrei

PROBIEREN SIE AUCH

Rotbarben auf Bohnen-Apriko- > Schwertfisch-Spiess > Zander mit Pilz-Flan >
sen-Plree mit Basilikum-Essenz auf Pasta alla chitarra auf Spinatcreme

Warm gerduchertes Lachsforellen- > Seeteufel unter > Lachsforelle in Blatterteig mit >
filet mit Apfel-Sellerie-Creme Salzzitronen-Pinienkernkruste gruner Estragonsenf-Sauce

Forellenmousse-Terrine mit Riesen- > Gefullter Zander > Zanderfilet >
garnelen auf Mango-Avocado-Salat auf Moéhren-Ingwer-Piree auf Rotweinbutter

Noch mehr Rezeptideen finden Sie auf hagengrote.de >

Hagen Grote GmbH
Gruner Dyk 36 - 47803 Krefeld - Deutschland


http://www.hagengrote.de/Rotbarben-auf-Bohnen-Aprikosen-Pueree-mit-Basilikum-Essenz.htm?websale8=hg1ht&pi=R334&amp;ci=000424&ref=Rezeptheft&subref=Skrei
http://www.hagengrote.de/%20.htm?websale8=hg1ht&pi=R323&amp;ci=000424&ref=Rezeptheft&subref=Skrei
http://www.hagengrote.de/Schwertfisch-Spiess-auf-Pasta-alla-chitarra-mit-Macadamia-Pistazien-Sauce.htm?websale8=hg1ht&pi=R348&ci=000424&ref=Rezeptheft&subref=Skrei
http://www.hagengrote.de/Rezepte.htm?websale8=hg1ht&ci=000419&ref=Rezeptheft&subref=Skrei
http://www.hagengrote.de/Gefuellter-Zander-auf-Moehren-Ingwer-Pueree.htm?websale8=hg1ht&pi=R22&ci=000424&ref=Rezeptheft&subref=Skrei
http://www.hagengrote.de/Forellenmousse-Terrine-mit-Riesengarnelen-auf-Mango-Avocado-Salat.htm?websale8=hg1ht&pi=R296&ci=000424&ref=Rezeptheft&subref=Skrei
http://www.hagengrote.de/Zanderfilet-auf-Rotweinbutter.htm?websale8=hg1ht&pi=R208&ci=000424&ref=Rezeptheft&subref=Meeresfruechte
http://www.hagengrote.de/Warm-geraeuchertes-Lachsforellenfilet-mit-Apfel-Sellerie-Creme-auf-Salatbouquet.htm?websale8=hg1ht&pi=R373&ci=000424&ref=Rezeptheft&subref=Skrei
http://www.hagengrote.de/Lachsforelle-in-Blaetterteig-mit-gruener-Estragonsenf-Sauce.htm?websale8=hg1ht&pi=R32&amp;ci=000424&ref=Rezeptheft&subref=Skrei
http://www.hagengrote.de/Seeteufel-unter-Salzzitronen-Pinienkernkruste-mit-ausgebackenen-Zucchini.htm?websale8=hg1ht&pi=R425&ci=000424&ref=Rezeptheft&subref=Skrei

