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I GASTRO-TIPP

arum an Aschermittwoch auf allen Speisekarten Fisch
Wsteht? Ganz einfach: Wie der Name Karneval (carne vale
= Tscho, Fleisch) andeutet, beginnen mit dem Ende der
finften Jahreszeit Wochen der Entbehrung. Gldaubige Christen
verzichten auf Salami, Steak und SiiRes, um sich auf das Osterfest
vorzubereiten. Fisch ist allerdings auch dann nicht verboten...
Kostlichkeiten aus dem Meer wissen mediterrane Lander
ganzjahrig zu schatzen. Gleiches gilt fir das Team vom Hotel
Buschhausen mit seinem Restaurant Le Saladier. Petra Theunissen
sowie Roger Thomas senior und junior kredenzen feine Gerichte mit
belgisch-franzésischen Anklangen. Jetzt hat Fisch Hochsaison. ,Als
leichter Ausklang nach den Karnevalstagen, als kulinarischer Kurztrip
ans Meer — und natlrlich auch, um die Liebste zu verwohnen, ist
zum Beispiel Kabeljau bestens geeignet”, finden die Hotelchefs.

Lust auf ,meer” Leckeres

Und weisen damit auf ihr Valentinsmenti hin. Am Samstag der
Verliebten, 14. Februar, an dem der Fastelovvend gerade auf seinen
Hohepunkt zusteuert, serviert das Buschhausen-Team bei Kerzen-
licht unter anderem Belgischen Kabeljaurticken Hugo auf Wokgemdise
und Rosmarinkartoffeln mit Selleriespénen. Eine Alternative fir Fleisch-
fans gibt’s, klar, doch diese fangfrische Delikatesse mit sehr modern
asiatischem Touch ware doch eine fantastische Gelegenheit, sich
schon mal auf meer Fisch einzustellen...

BAD AACHEN schlagt seinen Lesern passend ein Kabeljau-Rezept
mit niedrigerer Schwierigkeitsstufe vor —
und flr noch mehr Raffinesse eine
frithzeitige Reservierung im
Le Saladier (nicht nur) am
Valentinstag 2015.

Foto: BVEQ

Immer ein guter Fang

Ob als Start in die Fastenzeit oder kulinarische Liebesgabe: frischer Fisch mundet

TOPFGUCKER

Hotel-Restaurant
Buschhausen

Adenauerallee 215

52066 Aachen

taglich Kiiche ab 18 Uhr
Sa./So. zusatzl. Mittagstisch
Telefon 0241/6 0080
www.hotel-buschhausen.de

DAS PRESSEBURO DEUTSCHES OBST UND GEMUSE EMPFIEHLT:

Gebratener Kabeljau, gediinsteter
Kopfsalat und Pommery-Senf-Velouté

Zutaten fir vier Personen:

Fiir das Gemdise: 2 Kopfsalat, 2 Schalotten, 1 Tomate, 10 g
Butter, ¥4 Bund Schnittlauch, 1 EL Creme fraiche, Meersalz.
Fiir die Velouté: 150 g Schalotten, 50 g Butter, 100 ml
Weillwein, 100 ml Sahne, 30 g Meaux-Senf, Meersalz.

Fiir den Fisch: 4x150 g Kabeljau, T Knoblauchzehe, je 1 Zweig
Rosmarin und Thymian, 40 g Butter, Olivendl, etwas Mehl.

Zubereitung:

Gemiise: AuBere Blatter des Kopfsalats entfernen, Rest
waschen und zerkleinern. Schalotte schalen, fein wiirfeln und
in Butter glasig diinsten. Tomate vierteln, entkernen und
wiirfeln. Salat zu den Schalotten geben, salzen, nur ganz kurz
andiinsten, dann Tomaten zugeben. Schnittlauch in feine
Ringe schneiden. Wenn der Salat zusammenzufallen beginnt,
Schnittlauch sowie Creme fraiche zugeben und abschmecken.
Velouté: Schalotten schélen und in Streifen schneiden. In Butter
glasig andiinsten, mit Wein abl6schen. Zur Halfte reduzieren,
mit Sahne aufflillen und salzen. Aufkochen und mit einem
Pirier-Stab fein mixen. Durch ein Haarsieb passieren und noch-
mals aufsetzen. Mit dem Senf abschmecken.

Fisch: Kabeljau salzen, beidseitig leicht mehlieren und in einer
heilen Pfanne mit Olivendl anbraten. Kurz bevor er gar ist,
iiberschiissiges Ol mit einem Kiichentuch heraustupfen. Butter
und Krauter zugeben. Kabeljau mit der schaumenden Butter
UbergieRen und schnell anrichten (s. Foto links).

I Alle Bap AacHeNn-Topfgucker auch unter www.bad-aachen.net!
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