Fischfrikadellen mit Fenchel

Raffiniert. Edel. Aromatisch. Fischfrikadellen sind ein
klassisch franzosisches Gericht. Mit Fenchel verfeinert,
erhalten sie eine besonders frische Note. Wir servieren sie
besonders gern als elegante Vorspeise oder Amuse Gueule bzw.
kleines Appetithappchen vorweg. Mit einer Sattigungsbeilage
wie Rheinischem Kartoffelsalat eignen sie sich aber auch
hervorragend als kreativer Hauptgang mit der gewissen Finesse.

Shrimpcocktail

Wer Meeresfruchte und Cocktailsaucen mag, wird dieses Shrimp-
Cocktail 1lieben. Perfekt fur Empfange, Cocktailpartys,
Retroevents oder Vorspeise. Wir lieben die interaktive Note,
reichen daher gerne einen Cocktail fur zwei Personen. Falls im
Stehen gegessen wird, kannst du die Portion auch einfach auf
zwel oder sogar vier kleine Glaser aufteilen.

Lachs auf Zitronen-Risotto

Samiges Risotto, rosa gebratener Lachs, fruchtige Zitronen-
Risotto. Dieses Fisch-Gericht verbreitet Leichtigkeit und
Liebe. Wir servieren es gerne als Vorspeise oder Hauptgang in
einem italienischen Menu. Und versetzen unsere Gaste damit
immer wieder ins Staunen, wie einfach doch gute Kiche 1ist.
Probiere es selbst und verwohne deinen Gaumen!


https://einmalnachschlagbitte.com/2024/01/14/fischfrikadellen-mit-fenchel/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/06/18/shrimpcocktail/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/08/28/lachs-auf-zitronen-risotto/

Pasta con gamberi e pomodori

Garnelen, Pasta und Tomaten gehdren einfach zusammen. Wir
lieben diese aromatische Kombination und servieren das
Gerichte gerne in Form einer groBen Schale, die wir in die
Mitte des Tischs stellen. Besonders beliebt: die italo-
amerikanische Variante, die italienische Kochkunst mit
sundhaften Zutaten wie Schmelzkase kombiniert. Diese Pasta-
Schussel wird schneller leer sein, als du gucken kannst.

Gilda

Gilda ist ein klassisches Pintxo, das aus Sardellen, Oliven
und Peperoni besteht. Auf einem Zahnstocher aufgespieft, ist
das Gericht ein kleiner Snack der zu Getranken gereicht wird.
Gildas konnen dabei auch Teil eines Tapas-Dinners sein.

Dorade mit Zitrone

Frische Dorade, spritzige Zitrone, aromatische Krauter.
Gebackene Dorade aus dem Ofen ist ein herrliches Gericht far
Mittelmeer-Vibes. Besonders lecker schmeckt der Fisch gefullt
mit Thymian und gefullter Petersilie. Und wenn dann das Aroma
auf dem Ofen stromt, lauft einem das Wasser formlich im Mund
zusammen.


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/08/21/pasta-con-gamberi-e-pomodori/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/08/07/gilda/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/07/10/dorade-mit-zitrone/

Barlauch-Risotto mit Kabeljau
in Panko-Kruste

Cremiges Risotto, zarter Kabeljau, knusprige Panade. Dieses
Wenn im Frihling der frische Barlauch sprief8t, wird dieses
Gericht zur Verlockung fur alle Gourmets. Denn es verzaubert
mit Aromen und Handwerk zugleich. Und eignet sich perfekt fir
ein edles Dinner. Das Ergebnis? GroBe Augen und Genuss pur.

Fischfrikadellen auf
Kartoffelsalat

Fischbuletten aus Lachsfilet und Raucherforelle auf cremigem
Kartoffelsalat ist so ein wahrer Gaumenschmaus. Das Geheimnis
fur den perfekten Geschmack: Eine Spur Fenchel!

Kabeljau a la Bordelaise

Zarter Fisch, knusprige Semmelbroselkruste. Schon als Kind
liebte ich das Schlemmerfilet a la Bordelaise. Heute mache ich
es mir einfach selbst. Mit frischem Kabeljau, einfach im Ofen
gebacken. Mein Rezept-Tipp: Unbedingt angebratene Champignons
und etwas Knoblauchpulver in die Masse fur die Kruste geben.


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/04/26/baerlauch-risotto-mit-kabeljau-in-panko-kruste/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/04/26/baerlauch-risotto-mit-kabeljau-in-panko-kruste/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/03/25/fischfrikadellen-auf-kartoffelsalat/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/03/25/fischfrikadellen-auf-kartoffelsalat/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/03/05/kabeljau-a-la-bordelaise/

Das verstarkt den Geschmack und macht dein selbstgemachtes
Schlemmerfilet einfach unwiderstehlich!

Mejillones a la marinera

Meeresfrichte-Tapas sind ebenso traditionell wie beliebt.
Einer der Klassiker: Mejillones a la marinera. Die
Miesmuscheln in Tomatensauce werde dabei in der Schale
serviert. Wir reichen dazu gerne frisch gebackene Tapas-Brot.

Pasta alla puttanesca

Sardellen. Oliven. Kapern. Pasta alla puttanesca ist ein
Klassiker der siditalienischen Kiche und ebenso einfach wie
beliebt. So wird die Sauce gezaubert wahrend die Nudeln
kochen. Viel schneller geht es nicht. Daher soll auch der Name
der Gerichts herrihren, der impliziert, dass die Pasta 1in
Tomatensauce mit Sardellen von Prostituierten zwischen ihren
Freier-Besuchen zubereitet wurde. Und nach Leidenschaft
schmeckt das Gericht auf jeden Fall!

Kabeljau auf Spitzkohl

Edel und einfach zugleich. Zarter Kabeljau auf cremigem
Spitzkohl ist ein Gericht in perfekter Balance zwischen


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/25/mejillones-a-la-marinera/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/19/pasta-alla-puttanesca/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/05/kabeljau-auf-spitzkohl/

Hausmannskost und Gourmetkiche. Wir lieben das Fischgericht
mit Hasselback Potatoes, es kann auch ohne Beilage oder mit
Bratkartoffeln, Kartoffelgratin oder RoOstkartoffeln oder
Rosmarin-Kartoffeln gereicht werden.



