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NACHSTER -

Atlantik Restaurant - Tag 4

# Mittagessen (Lunch) - 12:00 - 14:30 Uhr

VORSPEISE

Mimosa-Eier* auf Kartoffel-Speck-Salat

SUPPE

Schwabische Brotsuppe mit Frankfurter Wurstchen

HAUPTGERICHT

Gegrillte Lammkoteletts* an Rosmarinjus mit Erbsenschoten und kleinen

Kartoffeln

Lachs* und Heilbutt* an Safransauce, mit Topinambur und Gemuse-Krauter-Reis

DESSERT

Perlen und Rubinen - Rote Beeren mit Vanillecreme, weilSem

Schokoladenmousse und Erbeereiscreme

VEGANES MENU

VORSPEISE
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' Gemischte Blattsalate in Krauterdreessing mit Tomate, Gurke, Karotte und Olive

SUPPE

' Kalte Zucchini-Soja-Joghurt-Suppe

HAUPTGERICHT

' Grunkernfrikadellen mit Tomatensugo, Zucchiniragout und Rosmarinkartoffeln

DESSERT

Frische Friichte

Gemischtes Eis

VORSPEISE

ZUrcher Geschnetzeltes in Morchelsauce mit Kartoffelrosti 18,90€

SUPPE

Ganzer gratinierter Hummer "Thermidor" mit Hummer-Linguine und Salatherzen

HAUPTGERICHT

Im Ganzen gebratene Seezunge mit Dill-Krabben aus der Nordsee und
Salzkartoffeln 19,90€

Ganzer Wolfsbarsch mit mediterranem Grillgemuse, Kapern, Zitrusfrichte und
Rosmarinkartoffeln 28,00€

DESSERT

Wiener Schnitzel vom Kalb
mit Kartoffel-Gurkensalat und Preiselbeeren 17,90€
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& MEIN SCHIFF 7 - Atlantik Restaurant - Taglich frisch




& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 4

Mimosa-Eier auf Kartoffel-Speck-Salat

VORSPEISE - MITTAGSMENU

Geschichte & Herkunft

Mimosa-Eier — hartgekochte Eier, bei denen das Eigelb durch ein Sieb gedrickt
und wie eine goldgelbe Mimosa-Bllte aufgestreut wird — sind eine klassische
Vorspeise der franzdsischen Bistro-Kiche. Der Name bezieht sich auf die Mimosa-
Pflanze (Acacia dealbata), deren gelbe Blltenkigelchen dem gepressten Eigelb

ahneln.

Deviled Eggs (gefullte Eier) und Mimosa-Eier gehdren zur altesten Kategorie
festlicher Vorspeisen — bereits die Rd6mer allen hart gekochte Eier als ersten
Gang. In der franz6sischen Kiche wurden gekochte Eier als 'oeufs mimosa' im 19.

Jahrhundert zu einem Symbol eleganter Bistro-Klche.

Kartoffel-Speck-Salat ist die herzhafte Grundlage: warme Kartoffeln mit
knusprigem Speck, Senf-Vinaigrette und Schnittlauch. Zusammen mit den
cremigen Eiern auf dem Speck-Kartoffelsalat entsteht ein vollstandiges,

befriedigendes Mittagsgericht voller Umami.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Kartoffeln in Scheiben schneiden. Speck in

4 Stk. Eier Wdarfeln knusprig braten.
(hartgekocht,
M0 .0} a Dressing: Senf, Essig, Olivendl, Salz und
3009 Kartoffeln Pfeffer verriihren. Kartoffeln und Speck damit
(festkochend, vermengen. Warm halten.
gekocht)
3 Scheiben Speck Eier schalen, langs halbieren. Eigelbe
(Bauchspeck) herausdriicken und durch ein feines Sieb
3 EL Mayonnaise streichen.



1TL Dijon-Senf n Eiweille mit Mayonnaise fallen (mit Loffel

oder Spritzbeutel).
1EL WeiBweinessig

1 EL Gl e Kartoffelsalat auf Tellern anrichten, Eier
darauflegen. Mit gepresstem Eigelb und
Salz, Pfeffer nach

Crsahmedk Schnittlauch bestreuen. Mit Paprika

bestauben.
1 Bund Schnittlauch

Paprikapulver zur
Garnitur

< ZURUCK: ATLANTIK TAG 4 MITTAGSMENU
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 4

Schwabische Brotsuppe mit Frankfurter

Wurstchen
SUPPE - MITTAGSMENU

Geschichte & Herkunft

Brotsuppe ist eines der altesten Gerichte der deutschen Kiche und entstand aus
der Notwendigkeit, altes, hartgewordenes Brot zu verwerten. Im Mittelalter und in
der frihen Neuzeit war Brot das wichtigste Grundnahrungsmittel — Reste wurden

aufgeweicht, gekocht und zu einer sattigenden Suppe verarbeitet.

In Schwaben, dem Bundesland Baden-Wirttemberg, hat die Brotsuppe eine
besondere Tradition. Die schwabische Kiche ist bekannt flr ihren sparsamen
Umgang mit Lebensmitteln (‘schaffe, schaffe, Hausle baue' — arbeiten, sparen,

ein Haus bauen) und ihre Kreativitat im Umgang mit einfachen Zutaten.

Frankfurter Wurstchen — die berihmten deutschen Bruhwurste — werden
traditionell in heiBem Wasser erwarmt (nicht gekocht) und sind seit dem 13.
Jahrhundert bekannt. Die Kombination mit Brotsuppe ist eine typische burgerliche
Mittagsmahlzeit, wie sie Generationen von schwabischen Hausfrauen flr ihre

Familien kochten.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Brot in Wlrfel schneiden, in Butter goldbraun

4 Scheiben Altes Brot rosten.
(Weizenbrot
oder a Schalotte in Butter glasig dlinsten. Gerostes
Mischbrot)

Brot zugeben. Brihe aufgiellen.
700 ml  Kraftige

Rinderbrihe ° 10 Min. kécheln, bis das Brot aufgeweicht ist.
1 Stk. Schalotte Mit dem Stabmixer cremig puUrieren oder

stickig lassen — je nach Vorliebe.
2 EL Butter



1EL Petersilie n Mit Muskat, Pfeffer und Kimmel abschmecken.

Salz, Pfeffer, Muskat .. . . .
“ “ e Wurstchen in heiRem (nicht kochendem)

Geschm
Wasser 5 Min. erwarmen. Mit Suppe und
2 Stk. Frankfurter Petersilie servieren.
Woirstchen
1TL Kimmel
(optional)

« ZURUCK: ATLANTIK TAG 4 MITTAGSMENU
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 4

Gegrillte Lammkoteletts an Rosmarinjus mit

Erbsenschoten und kleinen Kartoffeln
HAUPTGERICHT - MITTAGSMENU

Geschichte & Herkunft

Lammkoteletts vom Rack (Rippenstiick) gelten als das eleganteste Stiick des
Lamms — die kleinen, handlichen Koteletts mit ihrem langen, sauberen Knochen
sind auf internationalen Gourmet-Speisekarten zuhause. lhr Fleisch ist zart und
intensiv aromatisch, besonders wenn das Lamm aus extensiver Weidehaltung

stammt.

Rosmarin und Lamm sind eine Verbindung, die in der Kiiche Italiens, Frankreichs
und Griechenlands tief verwurzelt ist. Das harzige, intensive Aroma des
Rosmarins — Campher, Kiefernnadeln, Krauter — erganzt die Wirze des
Lammfleisches. In der Provence werden Lammherden auf Rosmarinfeldern

gehalten, und das Fleisch nimmt das Krauteraroma durch die Nahrung auf.

Erbsenschoten — Zuckererbsen oder Schneeerbsen — sind eines der wenigen
Gemuse, die roh oder nur minimal gegart am besten schmecken. Kurz in Butter
geschwenkt behalten sie ihre knackige Textur und leuchtende Farbe. In
Kombination mit kleinen Kartoffeln und dem zarten Lamm ist dieses Gericht

Frihlingsgefthl auf dem Teller.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Kartoffeln halbieren, mit Olivenol, Salz und

4 Stk. Lammkoteletts Rosmarin bei 200°C 25 Min. im Ofen rosten.
(vom Rack, je
ca. 809) a Lammbkoteletts mit Olivendl, zerdricktem

2 Zweige Frischer Knoblauch, Rosmarin, Salz und Pfeffer
Rosmarin einreiben. 30 Min. marinieren.

2 Zehen Knoblauch



3EL Olivensél e Auf dem Grill oder in einer sehr heilSen

Grillpfanne je 2 Min. pro Seite grillen — innen
Salz, Pfeffer nach
rosa (Kerntemperatur 55-58°C).

Geschmack
200 ml  Lammfond ° Rosmarinjus: Bratensatz mit Fond abléschen,
1 EL Butter Rosmarinzweig zugeben, 3 Min. einkochen,

mit Butter montieren.
200 g Erbsenschoten

(Zuckererbsen) e Erbsenschoten 1 Min. in Salzwasser
300 g Drillinge oder blanchieren, in Butter schwenken.
kleine
Kartoffeln ° Koteletts mit Rosmarinjus, Kartoffeln und

Meersalz, Rosmarin f{r die Erbsen anrichten.

Kartoffeln

& ZURUCK: ATLANTIK TAG 4 MITTAGSMENU
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 4

Lachs und Heilbutt an Safransauce mit

Topinambur und Gemuse-Krauter-Reis
HAUPTGERICHT - MITTAGSMENU

Geschichte & Herkunft

Die Kombination von zwei verschiedenen Fischen auf einem Teller ist ein Klassiker
der gehobenen Meeresfrichtekiche. Lachs mit seiner orangen Farbe und seinem
reichen, fetten Fleisch und Heilbutt mit seinem weiRen, festen, delikat milden

Fleisch erganzen sich optisch wie geschmacklich perfekt.

Safransauce (Safran-Beurre blanc oder Safran-Velouté) ist eine Sauce, die in der
provenzalischen und katalanischen Kliche traditionell zu Fisch serviert wird. Der
Safran verleiht ihr eine goldene Farbe und ein komplexes Aroma, das das milde

Fischfleisch hervorhebt ohne es zu Uberlagern.

Topinambur taucht hier als Gemusebeilage auf — eine Referenz an die
'vergessenen Gemuse' der modernen Kiche. In Sticken gerdstet oder als Puree
hat Topinambur ein nussig-artischockenartiges Aroma, das hervorragend mit
Meeresfisch harmoniert. GemUse-Krauter-Reis rundet das Gericht mit einer

frischen, krauterduftenden Note ab.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
° Safranfaden in 2 EL warmem Wasser 5 Min.

150 ¢g Lachsfilet einweichen.
(ohne Haut)

150 g Heilbuttfilet a Topinambur in Olivendl 15 Min. bei 200°C

(ohne Haut) rosten. Salzen.
0.1g SRR ° Reis kochen, mit Krautern und etwas Butter
100 mi WeiRwein mischen.

150 ml Fischfond



80 ml Schlagsahne ° Safransauce: Weillwein einkochen. Fond

zugeben, reduzieren. Sahne und

2 EL Butter L. .
Safranwasser einrihren. Mit Butter
Salz, Pfeffer nach montieren. Abschmecken.
Geschmack

Fischfilets salzen. In Butter bei mittlerer Hitze

2009 Topinambur
(geschailt, je 3 Min. pro Seite garen.

gewdlrfelt)
Reis in Tellerringen anrichten. Fisch

160 g Langkornreis .
darauflegen. Safransauce angielRen.

2 EL Gemischte Topinambur beilegen.
Krauter

(Petersilie,
Dill,
Schnittlauch)
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 4

Perlen und Rubinen - Rote Beeren mit
Vanillecreme, weillem Schokoladenmousse und

Erdbeereis
DESSERT - MITTAGSMENU

Geschichte & Herkunft

'Perlen und Rubinen' ist ein poetischer Dessertname, der die optische Wirkung
des Gerichts beschreibt: Die roten Beeren (Rubinen) glanzen neben der weillen
Vanillecreme (Perlen) wie Edelsteine. In der modernen Dessertkliche ist Naming

— die kreative Benennung von Gerichten — selbst eine Kunstform.

Rote Beeren — Erdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren, Sauerkirschen — sind die
Kéniginnen des Sommerobstes. Ihre Kombination auf einem Teller ist optisch
spektakuldr und geschmacklich ausgewogen: sif, sauer, aromatisch und frisch.

In der klassischen Patisserie heillen solche Desserts 'Fruits Rouges'.

WeiRes Schokoladenmousse ist technisch kein echtes Schokoladendessert —
weilSe Schokolade enthalt kein Kakao, nur Kakaobutter, Zucker und Milch.
Dennoch ergibt sie ein reichhaltiges, buttriges, vanilleartiges Mousse, das als

Kontrast zu sauerlichen roten Frichten ideal ist.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° WeiRes Schokoladenmousse: Schokolade

1509 Erdbeeren schmelzen. Gelatine einweichen, aufldsen, in
die Schokolade rihren. Abkuhlen.

80¢g Himbeeren
Schlagsahne unterheben. 2 Std. kalt stellen.
60 g Rote
Johannisbeeren ° Vanillecreme: Eigelb und Zucker
1009 WeiRe aufschlagen. Milch mit Vanille aufkochen,

Schokolade einrihren. Bei 84°C binden. AbkUhlen.



150 ml

1 Blatt
250 ml
2 Stk.
309

1 Stk.

Schlagsahne
(steif
geschlagen)
Gelatine
Vollmilch
Eigelb

Zucker

Vanilleschote

2 Kugeln Erdbeereis

Beeren waschen. Erdbeeren je nach Grole

halbieren.

° Vanillecreme in Teller |6ffeln.

Schokoladenmousse als Nocke daneben

setzen.

Rote Beeren daruber verteilen. Erdbeereis-

Kugel anlegen. Sofort servieren.

< ZURUCK: ATLANTIK TAG 4 MITTAGSMENU
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 4

Gemischte Blattsalate in Krauterdressing mit

Tomate, Gurke, Karotte und Olive . vecan
VORSPEISE - VEGANES MITTAGSMENU

Geschichte & Herkunft

Gemischter Blattsalat ist die universellste Vorspeise der westlichen Welt — leicht,
frisch, anpassungsfahig. In der griechischen, italienischen und franzésischen
Klche beginnt jede Mahlzeit mit einem Salat, der die Verdauung anregt und den

Gaumen oOffnet.

Krauterdressing — eine Emulsion aus Olivendl, Essig, Senf und frischen Krautern
— ist die vegane Grundform jeder Salatvinaigrette. Durch die richtige
Emulsionierung (Ol und Essig mit Senf als Emulgator binden) wird das Dressing

cremig statt 6lig. Das Verhaltnis 3:1 (Ol:Essig) ist klassisch.

Oliven sind seit Uber 8.000 Jahren kultiviert — ihre Nutzung ist so alt wie die
mediterrane Zivilisation selbst. Der Anbau von Oliven ermdglichte sesshaftes
Leben in Griechenland und im Nahen Osten. Grine Oliven sind unreif, schwarze
reif geerntet; beide haben im Salat unterschiedliche Aromen: grin herb-bitter,

schwarz milder und nussig.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Dressing: Senf, Essig, Salz und Pfeffer

100 g Gemischte vermengen. Olivendl in einem diinnen Strahl
Blattsalat R . . ..
(Lzllosa are einrihren bis emulgiert. Krduter zugeben.
Eisberg,
Feldsalat) a Salat waschen, trocken schleudern.

25tk Tomaten, Tomaten, Gurke, Karotten und Oli
gewirfelt ° omaten, Gurke, Karotten und Oliven

vorbereiten.
1/2 Stk. Gurke, in
Scheiben



2 Stk. Karotten, ° Salat mit Dressing vermengen. Gemuse

geraspelt darlUber anrichten.
12 Stk. Gemischte .

oli e Sofort servieren — nach dem Anmachen

iven
schnell essen, damit der Salat nicht welkt.

3 EL Olivenol
1EL WeiBweinessig
1TL Dijon-Senf
1EL Frische

Krauter

(Petersilie,

Dill,

Schnittlauch)

Salz, Pfeffer nach
Geschmack

&« ZURUCK: ATLANTIK TAG 4 MITTAGSMENU
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 4

Kalte Zucchini-Soja-Joghurt-Suppe :vrcan

SUPPE - VEGANES MITTAGSMENU

Geschichte & Herkunft

Kalte Suppen sind im Sommer ein Genuss — Gazpacho aus Spanien ist die
bekannteste. Das Prinzip ist einfach: rohe oder kurz gekochte Zutaten werden kalt
puriert und ergeben eine erfrischende, cremige Suppe. In der spanischen Kiche

wurde kalte Suppe im Mittelalter aus Brot, Ol und Essig zubereitet.

Soja-Joghurt ist aus fermentierten Sojabohnen hergestellt und bringt eine leichte
Saure sowie cremige Textur mit. Er macht die Suppe samig ohne tierische
Produkte. Kombiniert mit frischen Krautern und einer Prise Cumin ergibt er eine

orientalisch angehauchte, frische Kaltsuppe.

Zucchini als Suppengrundlage ist ungewdhnlich — meist wird sie gebraten oder
gegrillt. Roh puriert hat Zucchini einen dezenten, leicht nussigen Geschmack, der
erst durch Joghurt, Knoblauch und Minze belebt wird. Diese Kombination ist

typisch flr die tlrkische Meze-Kultur.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Zucchini grob wurfeln. Mit Joghurt,

2 Stk. Junge Zucchini Knoblauch, Olivendl, Zitronensaft, Minze und

200 g Soja-Joghurt Wasser in einen Mixer geben.

1 Zehe Knoblauch e Sehr fein purieren. Abschmecken — ggf.
2 EL Olivens! mehr Salz, Zitrone oder Minze.
1EL Zitronensaft e Wenn die Suppe nicht kalt genug ist:

_ _ Eiswurfel zugeben und nochmals mixen.
1 Bund Frische Minze

Salz, Pfeffer nach
Geschmack



100 ml  Kaltes Wasser ° In gekiihlte Teller filllen. Mit Dillzweigen,

) einem Olivendlschwung und Zucchini-
Eiswurfel optional , .
Scheibchen garnieren.

Frischer Dill zur
Garnitur

&« ZURUCK: ATLANTIK TAG 4 MITTAGSMENU
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 4

Grunkernfrikadellen mit Tomatensugo,

Zucchiniragout und Rosmarinkartoffeln ;v:can
HAUPTGERICHT - VEGANES MITTAGSMENU

Geschichte & Herkunft

Grunkern ist unreif geernteter und gedérrter Dinkel und eine typisch schwabisch-
frankische Spezialitat. Er entstand aus der Not: Wenn ein Hagelschlag oder Sturm
die unreifen Dinkelahren beschadigte, wurden sie schnell geerntet und Uber
offenem Feuer gerdstet und getrocknet. Das Ergebnis ist ein Getreide mit

rauchnussigem, intensivem Aroma.

Grinkernfrikadellen (oder -bratlinge) sind ein Klassiker der deutschen
vegetarischen Kiche seit den 1980er Jahren, als Reformhauser und vegetarische
Restaurants aufkamen. Sie sind herzhaft, sattigend und mit ihrer rustikalen Textur

eine Uberzeugende Alternative zu Fleischfrikadellen.

Tomatensugo — eine einfache, langsam gekochte Tomatensauce — ist die Seele
der italienischen Klche. Das Wort 'sugo' bedeutet einfach 'Saft', bezieht sich aber
auf eine Sauce aus frischen oder passierten Tomaten, Knoblauch und Basilikum.

Gute Tomatensugo braucht Zeit und Geduld.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Rosmarinkartoffeln: Kartoffeln mit Olivenal,

1509 Grinkern (in Salz und Rosmarin bei 200°C 25 Min. rosten.
Wasser
gf(;/v)elcht, 2 a Grlnkern abtropfen. Mit Zwiebel, Knoblauch,

Tomatenmark, Salz, Pfeffer und Paprika
1 Stk. Zwiebel, fein
gehackt

2 Zehen Knoblauch e

2 EL Tomatenmark

verkneten bis es klebt.



Salz, Pfeffer, Paprika nach ZU Frikadellen formen (4-5 cm). In Olivendl bei
Geschmaftiktlerer Hitze je 4 Min. pro Seite goldbraun braten.

3 EL Olivenadl . . ..
° Tomatensugo: Knoblauch in Olivendl
1 Dose  Stiickige anrésten. Tomaten zugeben, 20 Min. kdcheln.
fees Basilikum einrihren. Abschmecken.
(4009)
1EL Frisches e Zucchini in Oliveno6l 5 Min. anschwitzen. Salzen.
Basilikum
1 Stk. e, e Alles auf Tellern anrichten.
gewdurfelt

3009 Kartoffeln,
gewdurfelt

1 Zweig Rosmarin

&« ZURUCK: ATLANTIK TAG 4 MITTAGSMENU
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 1

Frische Fruchte oder Gemischtes Eis
DESSERT - MITTAGSMENU

Geschichte & Herkunft

Frische Frichte als Dessert sind wohl das alteste und reinste Dessert der

Menschheitsgeschichte. Bevor Zucker, Mehl und Backdfen in die Kichen der Welt
kamen, war die reife Frucht der stfe Abschluss jeder Mahlzeit — in Griechenland,
Rom, Persien und China gleichermalien. Die Wahl saisonaler Frichte ist bis heute

die einfachste, gestindeste und ehrlichste Form des Desserts.

Speiseeis hingegen hat eine lange und globale Geschichte. Die Rémer kihlten
Wein und Fruchtsafte mit Schnee aus den Bergen, arabische Gelehrte
beschrieben bereits im 10. Jahrhundert Scherbet-Zubereitungen, und in Europa
entwickelten sich im 17. Jahrhundert aus flissigem Rahm und Eis die ersten
gefrorenen Cremes. Das heutige ,Gemischtes Eis”“ — eine bunte Auswahl
verschiedener Eissorten — ist eine Erfindung der Eisdielentradition des 19.

Jahrhunderts, vor allem durch italienische Einwanderer gepragt.

Auf einem Kreuzfahrtschiff wie der Mein Schiff 7 sind frische Frichte und
Eisdesserts die beliebteste Alternative flr Gaste, die nach einem Uppigen Mittag
etwas Leichtes und Erfrischendes suchen. Das Eis wird taglich frisch produziert,
die Fruchte taglich in den Hafen der Anlaufstationen an Bord gebracht — ein

kleiner, aber wichtiger Luxus auf hoher See.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
a Frichte waschen, ggf. schalen und in

Je nach Saison Erdbeeren, mundgerechte Stlicke schneiden oder
Himbeeren,
als ganze Beeren belassen.
Melone,

Mango, Kiwi,
Weintrauben



2 Kugeln Vanilleeis (oder a Auf einem Teller oder in einer
nach Wahl: Glasschissel schén anrichten — nach
Schokolade,

Erdbeer, Pistazie) Farben und GréBen abwechslungsreich.

2 Kugeln Sorbeteis (z.B. ° Eiskugeln mit einem angefeuchteten
Zitrone oder Eisportionierer formen und neben die
Mango) .
Frichte setzen.
2 EL Minzsirup oder

Passionsfruchtmark Minzsirup oder Passionsfruchtmark als

Einige Frische Minzblatter Dressing Uber die Frichte traufeln.

(optional) optional mit Puderzucker bestduben.

2 Scheiben \Waffel oder

Keks (optional) Sofort servieren — das Eis schmilzt

1TL Puderzucker ° Mit frischen Minzblattern garnieren,

schnell! Wer mochte, steckt eine Waffel

oder einen Keks ins Eis.

&« ZURUCK: ATLANTIK TAG 1 MITTAGSMENU
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 1

Zurcher Geschnetzeltes in Morchelsauce mit

KartOffEIbr(.jSti 0 BESONDERS
BESONDERES GERICHT - MITTAGSMENU

Geschichte & Herkunft

Das Zurcher Geschnetzelte (ZUri Gschnatzlets) ist das wohl bekannteste Gericht
der Deutschschweizer Kiche und das kulinarische Aushangeschild der Stadt
Zurich. Es besteht aus schmalen Streifen von Kalbfleisch in einer Rahmsauce —

und gilt in ZUrich fast als Heiligtum.

Die erste dokumentierte Erwdhnung des Gerichts findet sich in einem Zircher
Kochbuch von 1947. Es entstand jedoch schon friher in den Gasthausern der
ZUurcher Altstadt, wo Kalbfleisch — das in der Schweiz traditionell hoch geschatzt

wird — schnell und schmackhaft zubereitet werden sollte.

Die Version mit Morcheln ist eine Veredelung des Klassikers. Morcheln (Morchella
esculenta) gehdren zu den edelsten und teuersten Speisepilzen Europas. Sie
wachsen im Frihjahr in Waldern und auf Wiesen und sind wegen ihres tiefen,
erdigen Umami-Aromas ein Liebling der Haute Cuisine. In Verbindung mit der
RahmsolRe und dem knusprigen Rosti ergibt das Zidrcher Geschnetzelte mit

Morcheln ein Gericht von auBerordentlichem Rang.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
a Kartoffeln am Vortag kochen, abkuhlen

3209 Kalbsfilet oder lassen und schalen. Grob reiben. Mit Salz
Kalbsrlcken,

in 5mm breite B
Streifen Butter und Ol erhitzen, Kartoffelmasse

wurzen. In einer beschichteten Pfanne

geschnitten hineingeben, zu einem flachen Kuchen
formen. Bei mittlerer Hitze 8-10 Min. pro

Seite goldbraun und knusprig braten.



209

1 Stk.

100 ml

200 ml

150 ml

2 EL

1EL

Getrocknete
Morcheln (30
Min. in
warmem
Wasser
eingeweicht)

Schalotte, fein
gewdurfelt

WeilBwein
(trocken)

Kalbsfond

Schlagsahne
(35 %)

Butter

Olivenal

Salz, Pfeffer, Muskat nach
Geschmack

400 g

1EL

Salz

2 EL

Mehligkochende
Kartoffeln (fur
den Rosti)

Butter + 1 EL
Ol (fur den
RoOsti)

nach
Geschmack

Frische
Petersilie,
gehackt

& MEIN SCHIFF 7 -

Morcheln ausdricken (Einweichwasser
durch ein feines Tuch filtern und

aufheben!), halbieren oder vierteln.

Kalbsstreifen portionsweise in sehr heiRer
Butter und Ol nur kurz anbraten (1-2 Min.)
— sie mussen rosa bleiben. Herausnehmen

und warm halten.

Schalotte im Bratfond glasig dlnsten.
Morcheln hinzugeben, kurz anschwitzen. Mit
Weillwein abléschen, komplett einkochen

lassen.

Kalbsfond angielBen, auf die Halfte
reduzieren. Sahne zugeben, cremig
einkdcheln. Mit Morcheleinweichwasser (2-3

EL) intensivieren.

Kalbsstreifen in die Sauce geben, kurz
erwarmen (nicht kochen!). Mit Salz, Pfeffer,
Muskat abschmecken. Rosti auf Teller
setzen, Geschnetzeltes darlber anrichten,

mit Petersilie bestreuen.

- Rezept fur 2 Personen



& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 1

Ganzer gratinierter Hummer ,Thermidor” mit

Hummer-Linguine und Salatherzen . sesonoers
BESONDERES GERICHT - MITTAGSMENU

Geschichte & Herkunft

Homard Thermidor ist ein Klassiker der franzésischen Haute Cuisine und gilt als
eines der dekadentesten Gerichte der westlichen Kochkunst. Sein Name hat eine
faszinierende Geschichte: Er bezieht sich auf den Monat Thermidor im
Revolutionskalender (Juli/August) und auf das gleichnamige Theaterstlck
~Thermidor"” von Victorien Sardou, das am 24. Januar 1894 in Paris uraufgefuhrt

wurde.

Der Legende nach soll das Gericht am Abend der Urauffhrung im Restaurant
Chez Marie in Paris zum ersten Mal serviert worden sein — als Hommage an das
Stick. Der damalige Chefkoch kombinierte den Hummer mit einer reichhaltigen,
cremigen SenfrahmsolRe und Uberbackte ihn in der Schale mit Kase. Sofort wurde

das Gericht ein Hit der Pariser Gesellschaft.

Bis heute ist Hummer Thermidor das Symbol fUr luxuridse Festlichkeit. In
Kreuzfahrt-Restaurants der ersten Klasse ist er ein fester Bestandteil der
klassischen Speisekarte. Die Hummer-Linguine als Beilage ist eine moderne

Erweiterung, die das volle Aroma des Hummerkorals und der Schalen nutzt.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Hummer 8 Minuten in kochendem

2 Stk. Hummer (je Salzwasser garen. Herausheben, halbieren.
ca. 300, Fleisch aus Schalen I6sen und in Stucke
lebend oder
frisch gegart) schneiden. Schalen aufheben.

160 g Linguine



1 Stk. Schalotte,
fein gewdarfelt

100 ml  Cognac
150 ml  Fischfond

150 ml  Schlagsahne

1EL Dijon-Senf

309 Gruyeére, fein
gerieben

2 EL Butter

1EL Estragon,
frisch
gehackt

1 Herz Romanasalat

2 EL Weiweinessig-
Dressing

Salz, Pfeffer, Cayenne nach
Geschmack

& MEIN SCHIFF 7 -

Linguine in reichlich Salzwasser al dente
kochen (Herstellerangabe). Abtropfen, mit

etwas Butter schwenken.

Schalotte in Butter glasig dlnsten. Mit
Cognac flambieren (Vorsicht!). Fischfond

angieRen, reduzieren.

Sahne zugeben, cremig einkochen. Senf,
Estragon, Salz, Pfeffer und Cayenne

einrlUhren. Sauce abschmecken.

Hummerfleisch in die Sauce geben, kurz
erwarmen. Mischung in die Hummerhalften

fullen, mit Gruyere bestreuen.

Unter dem Backofengrill (240 °C, Oberhitze)
3-4 Minuten gratinieren, bis der Kase
goldbraun ist. Linguine und Salatherzen dazu

anrichten, sofort servieren.

- Rezept fur 2 Personen



& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 1

Im Ganzen gebratene Seezunge mit Dill-Krabben

aus der Nordsee und Salzkartoffeln :esonpers
BESONDERES GERICHT - MITTAGSMENU

Geschichte & Herkunft

Die Seezunge (Solea solea) ist seit der Antike der edelste Plattfisch Europas.
Schon die Rdmer nannten sie ,solea Jovis“ — der Schuh Jupiters — und servierten
sie bei Banketten der Senatoren. Im 19. Jahrhundert wurde sie in den Pariser

Restaurants zur ,reine des poissons”, der Kénigin der Fische.

Im Ganzen gebratene Seezunge ist die klassischste Zubereitungsart und wird
besonders in der belgischen, norddeutschen und britischen Kiiche (Sole
meuniere) verehrt. Die Technik des Bratens in Butter — ,,Meuniere-Stil“ — wurde
vom Escoffier-Schiler Auguste Point zur Perfektion gebracht: Mehl, Butter, Zitrone

— mehr braucht ein guter Fisch nicht.

Nordseekrabben (Crangon crangon) sind seit Jahrhunderten ein Kulturgut der
deutschen Nordseekuste. Die kleinen, intensiv schmeckenden Garnelen werden
traditionell auf Kuttern gefangen und noch an Bord gepuhlt — ein Handwerk, das
heute noch auf Sylt und Helgoland praktiziert wird. In Kombination mit Dill
entsteht eine klassisch-norddeutsche Aromapairing, die perfekt zur delikaten

Seezunge passt.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
a Kartoffeln mit Schale in Salzwasser garen

2 Stk. Seezungen (je (ca. 20 Min.), pellen und warm halten.
ca. 350 g,
kiichenfertig) a Seezungen auf beiden Seiten mit Salz und
80g9 Nordseekrabben Pfeffer wirzen, in Mehl wenden und
(gepuhlt, frisch Uiberschiissiges Mehl abschiitteln.

oder TK)



400 g

3 EL
60 g
2 EL
1 Bund

1 Stk.

1EL

Kleine
Kartoffeln
(festkochend)
Mehl

Butter
Olivenol

Frischer Dill

Zitrone (Saft
und Scheiben)

Kapern
(optional)

Salz, Pfeffer nach

1EL

Geschmack

Petersilie,
gehackt

& MEIN SCHIFF 7 -

e In einer groBen Pfanne Butter und Ol
erhitzen. Seezungen einlegen und bei
mittlerer Hitze 4-5 Minuten pro Seite

goldbraun braten. Herausnehmen.

° In derselben Pfanne die Butter leicht braunen
lassen (Noisette-Butter). Krabben kurz
dazugeben, erwarmen. Zitronensaft

angiellen — aufpassen, es schaumt!

Dill hacken und mit Kapern unter die

Krabbenbutter rihren. Abschmecken.

Seezungen auf vorgewarmten Tellern

anrichten, Krabbenbutter daribergiel3en,
Salzkartoffeln und Zitronenscheiben dazu.

Mit Dillzweigen garnieren.

Atlantik Restaurant - Rezept fur 2 Personen



& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 1

Ganzer Wolfsbarsch mit mediterranem
Grillgemuse, Kapern, Zitrusfruchten und

Rosmarinkartoffeln :esonpers
BESONDERES GERICHT - MITTAGSMENU

Geschichte & Herkunft

Der Wolfsbarsch (Dicentrarchus labrax), auch Branzino oder Loup de mer
genannt, ist der Edelbarsch des Mittelmeers. Seit der Antike gilt er als Delikatesse
— die Griechen zichteten ihn bereits in Fischteichen, die Rdmer zahlten immense

Summen fur frische Exemplare aus dem Meer.

Im Ganzen gegrillter Wolfsbarsch ist das Inbegriffs-Gericht der griechischen,
tlrkischen und italienischen Meereskiiche. Das Garen des ganzen Fisches — mit
Kopf und Graten — intensiviert den Geschmack erheblich: Die Graten geben

Gelatine und Aroma ab, der Kopf schutzt das Fleisch vor dem Austrocknen.

Kapern — die getrockneten Blitenknospen des Kapernstrauchs (Capparis spinosa)
— sind seit der Antike ein mediterranes Wirzmittel. Homer erwahnte sie in der
Odyssee, die Agypter konservierten sie in Salz. In Kombination mit Zitrus und
Olivendl sind sie das klassische Wurzmittel fur Fischgerichte des gesamten

Mittelmeers.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Kartoffeln halbieren, mit 2 EL Olivenol,

2 Stk. Wolfsbarsche Rosmarin, Knoblauch, Salz und Pfeffer
(J? ca- 400.9' vermengen. Bei 200 °C ca. 30 Minuten im
kichenfertig,

am Stlck) Ofen goldbraun rosten.

1 Stk. Zucchini

1 Stk. Rote Paprika



1 Stk.
1 Stk.

400 g

4 Zweige

2 EL

1 Stk.

1 Stk.

5 EL

3 Zehen

Gelbe Paprika
Rote Zwiebel

Kleine
Kartoffeln

Frischer
Rosmarin

Kapern
Orange (Filets)
Zitrone (Saft
und

Scheiben)

Olivendl
extra vergine

Knoblauch

Salz, Pfeffer nach

1 Bund

Geschmack

Frische
Petersilie

& MEIN SCHIFF 7 -

a Gemuse in grobe Streifen schneiden, mit

Olivendl einpinseln, salzen. Auf dem Girill
oder in der Grillpfanne bei hoher Hitze
grillen, bis schone Streifen entstehen (je 3-4
Min. pro Seite).

Wolfsbarsche innen und aufSen mit Salz,
Pfeffer und Olivendl einreiben. Je eine
Scheibe Zitrone, Petersilienstiel und

Knoblauchzehe in den Bauchraum geben.

Fisch auf dem heilsen Grill (oder Grillpfanne)
bei starker Hitze 5-6 Minuten pro Seite
garen, bis die Haut knusprig und der Fisch

durchgegart ist.

Kapern in etwas Olivendl kurz anschwitzen,
Zitronensaft und Orangenfilets unterheben.
Warm halten.

Gemuse und Kartoffeln auf Tellern anrichten.
Fisch daneben legen, Kapern-Zitrus-
Vinaigrette daribertraufeln, mit Petersilie

bestreuen.

- Rezept fur 2 Personen



& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 1

Wiener Schnitzel vom Kalb mit Kartoffel-

Gurkensalat und Preiselbeeren :zcsonpers
BESONDERES GERICHT - MITTAGSMENU

Geschichte & Herkunft

Das Wiener Schnitzel ist das kulinarische Wahrzeichen Osterreichs — und eines
der bekanntesten Gerichte der Welt. Seine Urspriinge sind bis heute Gegenstand
nationaler Diskussionen: Die eine Theorie verbindet es mit dem cotoletta alla
milanese (Mailander Schnitzel), das im 15. Jahrhundert am Hof der Mailander

Herzdge serviert wurde.

Der Legende nach soll Feldmarschall Radetzky die Idee 1857 aus Mailand nach
Wien gebracht haben — daher heist es manchmal auch ,Radetzky-Schnitzel”. Die
Wahrheit ist wahrscheinlich komplexer: Panierte Fleischstlicke wurden in Wien

schon viel friher zubereitet.

Das ,echte” Wiener Schnitzel muss aus Kalbfleisch bestehen und in Schmalz oder
Butterschmalz schwimmend gebraten werden — das ist gesetzlich geschitzt. Das
Schnitzel muss dabei in der Panade ,soufflieren”, d.h. die Panade 18st sich leicht
vom Fleisch und wirft Blasen — das Zeichen der perfekten Temperatur. Der
Kartoffel-Gurkensalat und Preiselbeeren sind die klassischen Beilagen seit mehr

als 100 Jahren.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
Kartoffeln kochen, pellen und in Scheiben

2 Stk. Kalbsschnitzel schneiden. Gurke schalen und in dinne
(je ca. 160 g, Scheiben hobeln. Zwiebel fein schneiden.
aus der
Oberschale)

60 g Mehl

2 Stk. Eier, verquirlt



100 g

200 ml

Salz

1 Stk.

400 g

1 Stk.

1 Stk.

3 EL

3 EL

Semmelbrosel
(frisch, nicht
zu fein)

Butterschmalz
oder
Pflanzendl
(zum
Frittieren)

nach
Geschmack

Zitrone (zum
Servieren)

Festkochende
Kartoffeln

Salatgurke
Rote
Zwiebel, fein
geschnitten

WeiBweinessig

Pflanzenol

Salz, Pfeffer, 1 TL Zucker nach

4 EL

Preiselbeeren
(aus dem
Glas)

& MEIN SCHIFF 7 -

Dressing aus Essig, Ol, Salz, Pfeffer und
Zucker anrUhren. Mit Kartoffeln, Gurken und
Zwiebeln vermengen. Mindestens 20

Minuten ziehen lassen.

Schnitzel zwischen Klarsichtfolie sehr dinn

klopfen (ca. 4-5 mm). Salzen.

Drei tiefe Teller vorbereiten: Mehl | Ei |
Semmelbrosel. Schnitzel nacheinander durch
Mehl, Ei und Brosel ziehen. Die Panade locker

andrucken — nicht fest!

Butterschmalz in einer tiefen Pfanne auf 170
°C erhitzen. Schnitzel einlegen und durch
leichtes Schwenken der Pfanne mit heillem

Fett GbergieBen — so souffliert die Panade.

Ca. 2-3 Minuten goldbraun frittieren,
wenden, weitere 2 Minuten. Auf
Klchenpapier abtropfen, sofort mit
Zitronenscheibe, Kartoffel-Gurkensalat und

Preiselbeeren servieren.

Geschmack

- Rezept fur 2 Personen



