[0 STARTSEITE & SPEISEKARTEN

% ZUM MITTAGESSEN

TAG 9 - ABENDESSEN []

< VORTAG { PDF

NACHSTER -

Atlantik Restaurant - Tag 9

[l Abendessen (Dinner) - 18:00 - 21:30 Uhr

VORSPEISE

Pochierter Seeteufel* mit Orangencarpaccio und Ingwer-Dip

Hahnchen-Pistazien-Pate mit einem Relish aus roten Zwiebeln

SUPPE / SALAT BEI DEN LIEBLINGEN

Maiscremesuppe mit Chorizo

Klare Gerstensuppe mit Gemuse und Selchfleisch

ZWISCHENGERICHT

Quiche mit grinem Spargel und Lachs, dazu servieren wir einen Gurkensalat

Geschmorte Kalbsbacken auf getriuffeltem Risotto mit Lauchstroh

HAUPTGERICHT

Langsam und im Ganzen gegartes Rinderfilet* -in Tranchen geschnitten- an
Rotweinjus mit Apfel-Petersilienwurzelplree und Honigschalotten
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Hummerragout mit Garnelen in Beurre blanc an Haselnuss-Spitzkohl mit Pfeffer-
Romanesco und Tagliatelle mit Kerbel-Emulsion

DESSERT

Strudel-Quarktasche mit Kirschkompott und Quark-Limetteneis

Marmoriertes Himbeermousse mit Chili-Himbeeren

VEGANES MENU

VORSPEISE

SuRkartoffelscheiben mit Hummus und roter Bete

SUPPE / SALAT BEI DEN LIEBLINGEN

l Karottencremesuppe mit Nusscro(tons

ZWISCHENGERICHT

l Gemuse im Tempuramantel mit Wasabi-Mayonnaise

HAUPTGERICHT

| Ravioli mit Gemuse gefullt an Kirschtomatenkonfit

DESSERT

| Dunkles Schokoladenmousse mit Pistaziencreme und weiRen Krokant- Pistazien

UNSERE LIEBLINGE

VORSPEISE

' Anti-Pasti-Variation mit Knoblauchbrot

SUPPE / SALAT BEI DEN LIEBLINGEN
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' Bunter Blattsalat in Krauterdressing mit Bio-Hirse

ZWISCHENGERICHT

' Hummerravioli mit Lobster-Bisque und Mangosalat

HAUPTGERICHT

Gegrilltes Truthahnsteak an Thymiansauce mit Zwiebelmarmelade,
Speckbohnen und Kartoffelgratin

Backfisch mit Remouladensauce, Erbsenpiree und Ofengemduse

DESSERT

Sorbet
(Himbeer-Limette, Zitronen-Thymian, Erdbeer-Orange)
oder Eiscreme oder frische Frichte oder internationale Kaseauswahl

VORSPEISE

| Zurcher Geschnetzeltes in Morchelsauce mit Kartoffelrosti 18,90€

SUPPE / SALAT BEI DEN LIEBLINGEN

Ganzer gratinierter Hummer "Thermidor" mit Hummer-Linguine und Salatherzen
37,50€

ZWISCHENGERICHT

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

HAUPTGERICHT

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

Wiener Schnitzel vom Kalb

mit Kartoffel-Gurkensalat und Preiselbeeren 17,90€

[ Hausgemachte Pasta

Extra Block Saucen: Tomate (vegan), Gorgonzola, Bolognese, Arrabbiata (vegan),
Aglio e olio (vegan), Carbonara

& MEIN SCHIFF 7 - Atlantik Restaurant - Taglich frisch
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 9

Pochierter Seeteufel mit Orangencarpaccio und
Ingwer-Dip

VORSPEISE - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Seeteufel (Lophius piscatorius) ist einer der hasslichsten Fische des Ozeans und
einer der kostlichsten. Sein weilRes, festes Fleisch hat eine Textur ahnlich wie
Hummer — weshalb er im Volksmund 'Arme-Leute-Hummer' heilSt. In Frankreich

als 'Baudroie’ und in Spanien als 'Rape' bekannt.

Orangencarpaccio — hauchdlnn aufgeschnittene oder in Scheiben geschnittene
Orangen — ist ein modernes Gegenstiick zum klassischen Fleisch-Carpaccio. Die
SURe der Orange, kombiniert mit dem milden Fisch, ist eine Kombination aus der

katalanischen und balearischen Kiche.

Ingwer-Dip (Ingwer, Sojasauce, Sesamol, Limette) verbindet asiatische Aromen
mit europadischen Zutaten. Ingwer (Zingiber officinale) wird seit 5.000 Jahren in
der asiatischen Medizin und Kiche eingesetzt und ist das weltweit

meistgehandelte Gewlrz nach Pfeffer und Vanille.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
Seeteufelbein in Fond und Wein bei 75°C

2009 Seeteufelschwanz 12 Min. pochieren. Herausnehmen, in
(ohne Haut, Filet) Scheiben schneiden.
500 ml  Fischfond +
WeiRwein (flr a Orangen schalen, in diinne Scheiben
oEuEnl s e schneiden. Auf Teller auslegen.

2 Stk. Orangen
e Ingwer-Dip: Ingwer fein reiben. Mit

1Stk.  Frischer Ingwer Sojasauce, Sesamdl und Limettensaft

(5cm) .
mischen.



2 EL Sojasauce n Seeteufelscheiben auf dem

1EL Sesamol Orangencarpaccio anrichten.

1 Stk. Limette (Saft) e Ingwer-Dip daruber traufeln. Mit Koriander

. . arnieren.
Koriander zur Garnitur 9

&« ZURUCK: ATLANTIK TAG 9 ABENDMENU

& MEIN SCHIFF 7 - -+ Rezept fur 2 Personen
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 9

Hahnchen-Pistazien-Paté mit einem Relish aus

roten Zwiebeln
VORSPEISE - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Paté (vom altfranzésischen 'paste' = Teig) ist eine Masse aus feinem Fleischbrei,

die traditionell im Teig gebacken (Paté en Crolte) oder in einer Terrinenform

(Terrine) zubereitet wird. Hahnchen-Paté ist leichter und milder als die klassischen

Leber- oder Schweinepatés.

Pistazien (Pistacia vera) geben der Paté ihre charakteristische griine Farbe und

den buttrig-stiBen Geschmack. In der mediterranen Klche sind Pistazien seit der

Antike bekannt — in Syrien, Iran und der Turkei sind sie Grundnahrungsmittel.

Rotes Zwiebel-Relish ist die moderne Begleitung zu Patés und Terrinen — eine

Mischung aus in Balsamico und Zucker karamellisierten roten Zwiebeln. Die SURe

und Saure des Relishs schneidet durch die Reichhaltigkeit der Paté.

Zutaten
0 FUR 2 PERSONEN

3009 HUhnerleber +
1009
Hahnchenbrust

1 Stk. Schalotte + 1

Knoblauch
2 EL Butter
2 EL Cognac oder
Weinbrand
509 Pistazien,

grob gehackt

Zubereitung

Paté: Leber und Hahnchenbrust in Butter
anbraten. Mit Cognac abléschen. Mit
Schalotte, Knoblauch und Gewdlrzen fein

purieren.

Pistazien unterheben. In Terrinen-Form fullen.
45 Min. im Wasserbad bei 160°C backen.

Kihlen, dann sturzen und in Scheiben

schneiden.



Salz, Pfeffer, Thymian nach Rotes Zwiebel-Relish: Zwiebeln in Balsamico und
Geschmagiker karamellisieren (20 Min.).

2 Stk. Rote Zwiebeln
° Paté-Scheiben mit Relish und WeilSbrot
3 EL Balsamico + servieren.
2 EL Zucker

« ZURUCK: ATLANTIK TAG 9 ABENDMENU

& MEIN SCHIFF 7 - - Rezept fUr 2 Personen
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 9

Maiscremesuppe mit Chorizo
SUPPE - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Mais (Zea mays) stammt aus Mexiko und Mittelamerika und war die
Grundnahrungspflanze der Azteken, Maya und Inka. Nach Europa gebracht durch
die Spanier im 16. Jahrhundert, entwickelte sich Mais schnell zur wichtigen
Anbaufrucht — in Norditalien (Polenta) und Rumanien (Mamaliga) wurde er zum

Hauptnahrungsmittel.

Cremesuppe aus Mais verbindet die naturliche StRe des Korns mit der Cremigkeit
von Sahne zu einer golden-gelben, samtigen Suppe. Gebratene Maiskoérner als

Garnitur geben zusatzliche Textur.

Chorizo ist eine geraucherte spanische Wurst aus grobem Schweinehack,
Knoblauch und Pimentén (gerauchertem Paprikapulver). Gebratene Chorizo-
Scheiben auf Suppen und Eintépfen sind eine typisch spanische Garnitur — das

freigesetzte rote Ol farbt die Suppe und gibt Wiirze.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Schalotten in Butter glasig dinsten. Mais

400 g Maiskorner zugeben, 5 Min. rosten.

(TK oder

Dose) a Brihe aufgiel8en, 15 Min. kécheln. Sahne
2 Stk. Schalotten einrUhren. Fein purieren.
600 ml Gemdsebrihe ° Durch ein Sieb streichen fir maximale
150 ml  Sahne Cremigkeit. Abschmecken.
2El Butter ° Chorizo in einer Pfanne ohne Fett knusprig
Salz, Pfeffer nach ausbraten.

Geschmack



100 g Chorizo, in ﬂ Suppe in Teller fallen. Chorizo auflegen. Mit
Scheiben Krautern garnieren.

Frische Krauter zur
Garnitur

&« ZURUCK: ATLANTIK TAG 9 ABENDMENU

& MEIN SCHIFF 7 - - Rezept fUr 2 Personen
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 9

Klare Gerstensuppe mit Gemuse und Selchfleisch
SUPPE - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Gerstensuppe (Rollgersten- oder Perlgersten-Suppe) ist ein Alpenklassiker aus
Tirol, Osterreich und der Schweiz. Die Vorarlberger Gerstensuppe und die
BUndner Gerstensuppe (Blindner Gerstensuppe) sind Nationalspeisen ihrer

Regionen.

Gerste (Hordeum vulgare) ist eines der altesten kultivierten Getreide der
Menschheit — vor Gber 10.000 Jahren im Nahen Osten kultiviert. Als Suppe

eingekocht gibt sie eine natlrliche Samigkeit ohne Starke oder Sahne.

Selchfleisch ist gerauchertes und gepdkeltes Schweinefleisch (Schulter, Bauch
oder Schopfbraten) aus der Alpentradition. 'Selchen' (Rauchern) war die
Konservierungsmethode fir Winter — das Ergebnis ist ein kraftiges, rauchig-

wirziges Fleisch, das der Suppe ihren charakteristischen Geschmack gibt.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Perlgerste in kaltem Wasser 30 Min.

80g Perlgerste einweichen.
150 Selchfleisch
& © C.. e1sc Gemuse in kleine Wurfel schneiden.
(geraucherte
Schweineschulter),
gewdirfelt ° Briihe aufkochen. Gerste und Gemise
1 Stk. Karotte + 1 zugeben. 30 Min. kécheln.
Sellerie + 1
Lauchstange o Selchfleisch zugeben. Weitere 10 Min.

. kocheln.
1 Liter Fleischbrihe

Salz, Pfeffer nach
Geschmack



Frische Petersilie zur e Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit

Garnitur Petersilie und einem Klecks Sauerrahm
2 EL Schmand oder servieren.
Sauerrahm (zur

Garnitur)

&« ZURUCK: ATLANTIK TAG 9 ABENDMENU

& MEIN SCHIFF 7 - - Rezept fUr 2 Personen
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 9

Quiche mit gruinem Spargel und Lachs, dazu

servieren wir einen Gurkensalat
HAUPTGERICHT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Quiche Lorraine aus dem Lothringen (Frankreich) ist mit Speck, Eiern und Sahne
im MUrbteig die bekannteste Quiche. Die Variante mit Spargel und Lachs ist eine
elegante, moderne Interpretation, die Fisch und Gemiuse in den Vordergrund
stellt.

Griner Spargel ist in der mediterranen und amerikanischen Kiche die
dominierende Variante — wesentlich einfacher zuzubereiten als weilRer Spargel,
da er nicht geschalt werden muss. Der intensive Chlorophyllgehalt gibt ihm seine

Farbe und einen leicht nussigen, frischen Geschmack.

Lachs und Spargel sind ein klassisches Frihlingsgericht — beide haben ihre
Hauptsaison im Frihling und harmonieren perfekt: der fettige, kraftige Lachs mit

dem zarten, leicht herben Spargel.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Murbteig herstellen, 30 Min. kihlen. In

1 Stk. Mirbteig Quiche-Form ausrollen, blindbacken (15 Min.
(200g Mehl, . o
100g Butter, bei 180°C).
Ei, Wasser)

a Spargel in 3cm Stlcke schneiden, 3 Min.
2009 Griiner

blanchieren.
Spargel
150 g Lachsfilet, in e Ei-Sahne-Mischung: Eier, Sahne, Salz, Pfeffer,
Wiirfeln Dill verquirlen.

3 Stk. Eier °

150 ml  Sahne



Salz, Pfeffer nach Spargel und Lachs im Boden verteilen. Ei-Sahne
Geschmack aufgieBen.

Dill nach

Geschmack 30 Min. bei 175°C backen. Gurkensalat:

Gurke in diinne Scheiben, mit Créme fraiche,

1Stk.  Salatgurke Dill und Salz anmachen.

2 EL Créme
fraiche + 1
EL Dill + Salz

&« ZURUCK: ATLANTIK TAG 9 ABENDMENU
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 9

Geschmorte Kalbsbacken auf getruffeltem Risotto

mit LaUChStTOh 0 BESONDERS
HAUPTGERICHT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Geschmorte Kalbsbacken (Joues de veau braisées) sind eine Delikatesse der
Hochkliche — das Wangenmuskel ist durch die standige Kaubewegung besonders
gut durchblutet und reich an Kollagen. Beim langen Schmoren wandelt sich das

Kollagen in Gelatine um und macht das Fleisch butterzart.

Risotto con Tartufo (TrUffelrisotto) ist das Signature-Gericht des Piemont in
Norditalien. Echter weilSer Alba-Truffel (Tuber magnatum pico) ist das teuerste
Lebensmittel der Welt — bis zu 10.000 Euro pro Kilo. Truffeldl ist eine

erschwinglichere Alternative, die den Duft (2,4-Dithiapentane) imitiert.

Lauchstroh (frittierter Lauch) ist ein modernes Knusperelement der Spitzenkliche,
das Textur und Aromakomplexitat verleiht. Das Frittieren bei hoher Temperatur
karamellisiert die naturlichen Zucker des Lauchs und erzeugt ein leicht siBliches,

knuspriges Gewdurz.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Kalbsbacken wiirzen und scharf anbraten.

2 Stk. Kalbsbacken Gemdise zugeben. Wein und Fond aufgieRen.

Salz, Pfeffer, Thymian nach Abgedeckt 2,5 Std. bei 160°C schmoren.

Geschmack
Risotto: Schalotte in Butter glasig. Reis
2 EL ol zugeben, glasig rosten. Schopfkellenweise
1 Stk. Karotte + heiBe Brihe zugeben, rihren (20 Min.).
Sellerie +

Zwiebel e Mit Butter, Parmesan und Triffeldl vollenden.



200 ml  Rotwein + ° Lauchstroh: Lauch hauchdlnn schneiden, in

300ml Ol goldbraun frittieren.
Kalbsfond

200 g RS e Risotto anrichten, Kalbsbacke drauflegen,
(Arborio) Schmorsauce angiel8en, Lauchstroh

aufstreuen.
1 Stk. Schalotte

600 ml HUhnerbrihe

(heiR)
2 EL Butter +
Parmesan
2TL Truffelol

1 Stange Lauch
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 9

Langsam und im Ganzen gegartes Rinderfilet in
Tranchen an Rotweinjus mit Apfel-

Petersilienwurzelpuree und Honigschalotten
HAUPTGERICHT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Niedriggaren (Niedertemperaturgaren) bei 60-80°C ist eine Technik, die das
Rinderfilet Uber 1-2 Stunden auf exakt die gewilinschte Kerntemperatur bringt,
ohne es jemals zu Uberhitzen. Das Ergebnis ist ein gleichmaRig rosarotes Stlick

Fleisch ohne graue Rander.

Rotweinjus ist die Kdnigin der klassischen franzésischen Saucen — eine auf die
Halfte reduzierte Mischung aus Rotwein und Kalbsfond, die durch langen
Kochprozess zu einer tiefen, glanzenden Sauce wird. In der haute cuisine heif3t sie

'Jus de veau lié au vin rouge'.

Petersilienwurzelpuree ist eine elegantere Alternative zu Sellerie- oder
Blumenkohlpiree. Petersilienwurzel hat ein intensiveres, krauterartigeres Aroma
als Karotte — sie verbindet Sulse mit Frische. Apfel gibt dem Plree eine leichte

Saure und fruchtige Note.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
a Rinderfilet bei 80°C im Ofen 60 Min. garen

3009 Rinderfilet (am bis Kerntemperatur 58°C.
Stuck)

Salz, Pfeffer nach a Kurz in Butter scharf anbraten (Maillard).

Geschmack
a Rotweinjus: Rotwein einkochen, Fond
2 EL Butterschmalz . . . ,
zugeben. Auf ein Drittel reduzieren. Mit
200 ml  Rotwein + kalter Butter montieren.
200ml

Kalbsfond



1EL
300 g

1 Stk.

100 ml
8 Stk.

1EL

Butter
Petersilienwurzel

Sauerlicher
Apfel

Sahne
Schalotten

Honig + 1 EL
Butter

PUree: Petersilienwurzel und Apfel weich

kochen. Mit Sahne und Butter purieren.

Honigschalotten: in Honig und Butter

karamellisieren. Alles anrichten.
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 9

Hummerragout mit Garnelen in Beurre blanc an
Haselnuss-Spitzkohl mit Pfeffer-Romanesco und

Tagliatelle mit Kerbel-Emulsion ;sesonpers
HAUPTGERICHT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Hummer (Homarus gammarus, Europaischer Hummer) ist der Kénig der
Meeresfrichte in Europa. Seine Eiweillstruktur, besonders das Myosin, gibt ihm
beim Garen seine charakteristische feste, saftige Textur. Hummer-Ragout ist eine

klassische Luxusvorspeise der Haute Cuisine.

Beurre blanc (‘weilRes Butter') ist eine klassische franzésische Emulsionssauce
aus reduzierten Schalotten und WeilRwein, in die kalte Butterstlicke eingearbeitet
werden bis eine cremige, leichte Emulsion entsteht. Sie ist die perfekte Sauce zu

Fisch und Meeresfruchten.

Kerbel (Anthriscus cerefolium) ist ein feines Krauterige der franzdsischen Kiche —
milder als Petersilie, mit einem Hauch von Anis. Als Emulsion (mit Ei, Ol und

Kerbel) ist er eine moderne Variante der klassischen Krautersauce.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
a Beurre blanc: Schalotten und Wein auf 2 EL

1 Stk. Gekochter einkochen. Kalte Butter stiickweise unter
Hummer . standigem Rihren einarbeiten.
(Karkasse fur
Sauce)
a Hummerragout: Hummerfleisch aus Schale
1509 Garnelen, l6sen, in Stiicke schneiden. Mit Garnelen in
geschalt

Butter anschwenken.
2 Stk. Schalotten

150 ml WeiRwein



200 g Kalte Butter, e Spitzkohl in Streifen mit Haselnlssen

gewdrfelt anbraten. Romanesco in Réschen
200 g Spitzkohl blanchieren.
5049 Haselniisse, ° Tagliatelle al dente kochen. Kerbel-Emulsion:

gemahlen Kerbel mit etwas Ol und Ei purieren.

1 Kopf Romanesco
e Alles auf tiefem Teller anrichten. Beurre blanc

200 g Tagliatelle angieBen.

1 Bund Kerbel
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 9

Strudel-Quarktasche mit Kirschkompott und

Quark-Limetteneis
DESSERT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Quark ist ein frischer WeiRkase der deutschen und osteuropaischen Kiche —
cremig, mild und leicht sauerlich. Er hat einen sehr hohen EiweilRgehalt und ist in
Deutschland ein Grundnahrungsmittel. Im Englischen gibt es kein passendes Wort

(‘curd cheese' ist die nachste Ubersetzung).

Strudelteig (hauchfein ausgezogener Teig) fur stRe Fullungen mit Quark ist in
Wien als 'Topfenstrudel' bekannt. Topfen ist das dsterreichische Wort fur Quark.
Diese Variante als Taschenform (Calzone-ahnlich) ist eine modernere, elegantere

Prasentation.

Kirschkompott — weich geschmorte Kirschen in leichtem Zuckersirup — ist die
klassische Begleitung zum Quarkkuchen. Morello-Kirschen (saure Kirschen) geben

die beste Balance zwischen SufRe und Saure.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
a Quarkfullung: Quark mit Ei, Zucker,

4 Blatter Strudelteig oder Vanille und Zitronenschale vermengen.
Phyllo

a Phyllo-Blatter eindlen, je zwei
Ubereinander. Fullung in die Mitte, zu
2 EL Zucker + 1 Ei Taschen falten. Bei 180°C 20 Min. backen.

250¢g Magerquark

Vanilleextrakt nach
Geschmack ° Kirschkompott: Kirschen mit Zucker und

Wasser 10 Min. kocheln. Starke einrthren.
Zitronenschale nach

Geschmack



200 g

3 EL

1TL
250 g

2 EL

1 Stk.

Sauerkirschen
(TK oder Glas)

Zucker + 100ml
Wasser

Starke
Quark
Agavensirup

Limette (Saft +
Abrieb)

° Quark-Limetteneis: Quark mit
Agavensirup und Limette mischen.

Einfrieren (rGhren).

e Warme Strudeltasche mit Kompott und

Eis anrichten.
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 9

Marmoriertes Himbeermousse mit Chili-

Himbeeren
DESSERT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Himbeermousse (Mousse de Framboises) ist eine leichte, luftige Mousse aus
frischem Himbeerplree, Schlagsahne und etwas Gelatine oder Agar. Die intensive

rosarote Farbe ist vollstandig naturlich.

Marmorierung in Desserts entsteht durch das teilweise Einarbeiten zweier Massen
— hier einer weilSe Vanillemousse und dem HimbeerpUree. Durch vorsichtiges

Schichten und Drehen mit einem Stabchen entstehen elegante Muster.

Chili und Himbeere ist eine Kombination, die durch die mexikanische Tradition des
Frachte-mit-Chili inspiriert wurde. Das Capsaicin des Chilis aktiviert dieselben
Nervenrezeptoren wie Warme — daher die Sensation, dass ein Hauch Chili

Frichte warmer und intensiver schmecken lasst.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
Himbeeren purieren, durch Sieb streichen.

3009 Himbeeren Zucker einrthren.

150 ml  Schlagsahne . . . :
a Gelatine einweichen, in warmem

2 EL Zucker Beerenpiree aufldsen.

1 Blatt i i U
a CrelEine ° Sahne steif schlagen. Beerenpiiree unterheben.

Vanillemousse-Basis (100ml Sahne, 2 EL weiBe Schokolade)
_ ° Vanillemousse separat herstellen. Beide
100 g Himbeeren

(fair Chili- Massen in Glaser schichten und

Himbeeren) marmorieren.

1 Prise Chili



1TL Zucker e Chili-Himbeeren: Himbeeren mit Chili und

Zucker mischen. Als Begleitung servieren.
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 9

SulRkartoffelscheiben mit Hummus und roter Bete

0 VEGAN

VORSPEISE - VEGANES ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

SuBkartoffel (Ipomoea batatas) stammt aus Mittelamerika und war vor dem Mais
die bedeutendste Nahrungspflanze der pra-kolumbischen Kulturen. Ihr hoher
naturlicher Zuckergehalt karamellisiert beim Braten und Backen zu einem

intensiv sURBlich-nussigen Aroma.

Hummus (arabisch: Kichererbsen) ist das Grundbrot der Levante und des Nahen
Ostens — eine cremige Paste aus gekochten Kichererbsen, Tahini, Zitronensaft
und Knoblauch. Hummus ist eines der altesten dokumentierten Gerichte der Welt

— Rezepte aus dem 13. Jahrhundert Agypten sind erhalten.

Rote Bete (Beta vulgaris) gibt nicht nur ihre leuchtend purpurrote Farbe ab
(Betanin, ein natirlicher Lebensmittelfarbstoff), sondern auch eine erdige SURe,

die die Kombination aus SuRkartoffel und Hummus erdend komplettiert.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° SuRkartoffeln in 1cm Scheiben schneiden.

2 Stk.  SiBkartoffeln Mit Olivendl, Salz und Paprika bestreichen.
Bei 200°C 20 Min. rosten.

3 EL Olivenadl
Salz, Paprika nach a Hummus: Kichererbsen, Tahini, Zitronensaft,
Geschmack Knoblauch und Salz fein plrieren. Mit Wasser
240 g Kichererbsen auf cremige Konsistenz.
(Dose)
3 EL hini ° Rote Bete in dinne Scheiben schneiden.

2 EL Zitronensaft °



1 Zehe Knoblauch SURBkartoffelscheiben auf Teller. Hummus

aufstreichen oder dazusetzen.
2 Stk. Rote Bete,
gegart . . . ..
Rote-Bete-Scheiben drapieren. Olivendl

betraufeln.
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 9

Karottencremesuppe mit Nusscroatons ;vecax
SUPPE - VEGANES ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Karottencremesuppe ist eine der bekanntesten und beliebtesten Cremesuppen
der westlichen Kliche — ihr natidrlicher Zuckergehalt und die leuchtend orange
Farbe machen sie ansprechend und sattigend. Die Kombination von Karotte mit

Ingwer, Kokosmilch oder Koriander ist klassisch.

Karotten (Daucus carota) enthalten groBe Mengen Beta-Carotin, das vom Koérper
zu Vitamin A umgewandelt wird. Der Mythos, dass Karotten gut fur die Augen
seien, entstand im Zweiten Weltkrieg durch britische Propaganda um ihre Radar-

Technologie zu verbergen.

Nuss-Croltons — in Haselnuss- oder Walnussol gerdstete Brotwiirfel — sind eine
einfache Moéglichkeit, der Suppe sowohl Nussaroma als auch Knusper-Textur zu

geben. Sie sind eine moderne Alternative zu den klassischen Butter-Cro{tons.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Schalotten und Ingwer in Kokosol

5009 Karotten, anschwitzen. Karotten zugeben, 3 Min.
gewdurfelt _
mitrosten.
2 Stk. Schalotten
Brihe aufgieen, 20 Min. kécheln.
1 Stuck Frischer

Kokosmilch einrihren. Fein pUrieren.
Ingwer (3cm)

700 ml  GemdUsebrihe Abschmecken mit Salz, Pfeffer und Ingwer.

100 ml Kokosmilch . . R
I Nuss-CroGtons: Brot wurfeln. In Haselnussol

2 EL Kokosol rosten. Mit Haselnlssen mischen.

Salz, Pfeff . A
alz, Fletrer Suppe anrichten. Crodtons aufstreuen.



nach Geschmack

2 Scheiben WeiRbrot

1EL Haselnussol
509 Gehackte
Haselnisse
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 9

Gemuse im Tempuramantel mit Wasabi-

Mayonnaise ;veoan
HAUPTGERICHT - VEGANES ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Tempura wurde von portugiesischen Missionaren und Handlern im 16. Jahrhundert
nach Japan gebracht — das Frittieren in einem leichten Teig war eine Fastenspeise
(die Benennung 'Ad Tempora Quadragesimae' der Fastenzeit gab dem Gericht

seinen Namen). Die Japaner Ubernahmen die Technik und perfektionierten sie.

Tempura-Teig muss aus eiskaltem Wasser und Mehl (oder Reismehl) gemacht
werden und minimal gemischt werden — Klimpchen sind erlaubt und erwlnscht.
Die Eiskdlte des Wassers und das Minimalmischen verhindern die

Glutenentwicklung und erzeugen eine besonders leichte, knusprige Panade.

Wasabi (Wasabia japonica) ist botanisch mit Meerrettich verwandt — die echte,
frische Wasabi-Wurzel ist aulBerhalb Japans extrem selten und teuer. Das meiste
'Wasabi' weltweit ist gefarbter Meerrettich. In Mayonnaise eingearbeitet gibt er

einen cremigen, scharf-frischen Dip.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
° Gemuse in mundgerechte Stlcke schneiden.

3009 Gemischtes

Gemise a Tempura-Teig: Eiskaltes Wasser mit Reismehl
(Brokkoli,
StRkartoffel, und Salz schnell vermischen (nicht glatt
Paprika, rahren).
Zucchini)

150 g Reismehl ° Ol auf 175°C erhitzen.

200 ml  Ejskaltes ° Gemiise durch Teig ziehen, sofort frittieren
Wasser

bis goldbraun (2-3 Min.).



Salz nach Wasabi-Mayo: Mayonnaise mit Wasabi und

Geschmack SojasoBe verriihren. Sofort servieren.

Pflanzenol zum Frittieren nach

Geschmack
3 EL Vegane
Mayonnaise
1TL Wasabi-Paste
1TL Sojasolke
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 9

Ravioli mit Gemuse gefullt an

Kirschtomatenkonfit . vecan
HAUPTGERICHT - VEGANES ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Ravioli (Singular: Raviolo) sind gefullte Nudeln der norditalienischen Kiche —
besonders in der Emilia-Romagna, Ligurien und Piemont. Die Fullungen sind
vielfaltig: Fleisch, Kase, Kurbis, Spinat — oder wie hier, ein kreativ-veganes

GemuUseragout.

Kirschtomatenkonfit ist eine langsam im Ofen gegarte Zubereitung:
Kirschtomaten werden bei niedriger Temperatur (80-90°C) mit Olivendl, Thymian
und Knoblauch Gber mehrere Stunden gegart bis sie karamellisiert und intensiv

aromatisch sind.

Die Verbindung von frischer Pasta mit oven-dried Kirschtomaten ist ein
charakteristisches Element der modernen mediterranen Kliche — die naturliche

Saure und SuflSe der Tomaten bilden eine Sauce ohne viel Aufwand.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
° Teig kneten, 30 Min. ruhen. Dinn ausrollen.

200 g Nudelteig

(aus 2009 Flllung: Gemiise in Olivendl anbraten, wiirzen.
Mehl, 100ml

Wasser,

Olivendl) Teig in Quadrate schneiden. Je 1 TL Fullung

. aufsetzen, Ravioli formen.
1509 Gemiise

(Spinat, ..

Pilze, Kirschtomatenkonfit: Tomaten mit Ol, Zucker
Paprika), fein und Thymian 45 Min. bei 120°C im Ofen.
gewdurfelt

1 Zehe oals R e Ravioli 3 Min. in Salzwasser kochen. Mit

Konfit anrichten.



2 EL Olivenadl

Salz, Pfeffer nach
Geschmack

200 g Kirschtomaten
3 EL Olivenal
1TL Zucker

Thymian, Knoblauch nach
Geschmack
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 9

Dunkles Schokoladenmousse mit Pistaziencreme

und weilfen Krokant-Pistazien veican
DESSERT - VEGANES ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Schokoladenmousse (Mousse au Chocolat) ist eine Schépfung der franzdsischen
Haute Cuisine. Das erste schriftliche Rezept stammt aus dem 18. Jahrhundert.
Das Geheimnis der Leichtigkeit liegt in der sorgfaltigen Einarbeitung von Luft

durch Schneebesen — jedes Ubermischen Iasst die Mousse zusammenfallen.

Vegane Schokoladenmousse ohne Eier und Sahne ist durch zwei Techniken
madglich: Aquafaba (der Kochsud von Kichererbsen) oder Kokosmilch. Beide lassen
sich zu einem stabilen, luftigen Schaum aufschlagen, der dunkler Schokolade die

notwendige Leichtigkeit verleiht.

Pistaziencreme — ein krautergriines, sufRes Aufstrich aus Pistazien, Puderzucker
und Kokoso6l — ist eine Variation auf das klassische Pralinenmuster. Die
Kombination von dunkler Schokolade und grinen Pistazien ist visuell spektakular

und geschmacklich komplex.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Schokolade im Wasserbad schmelzen,

200 g Dunkle abkuhlen.
Schokolade
(70%),

Kokosrahm (festen Teil der geklhlten
vegan

Kokosmilch) mit Agavensirup steif schlagen.
200 ml Kokosmilch
;Fett, aus ° Schokolade unter Kokosrahm heben.
em

Kihlschrank) Mousseformchen fullen. 3 Std. kuhlen.

3 EL Agavensirup



1009 Pistazien Pistaziencréme: Pistazien mit Kokosol und

2 EL Kokosa| Puderzucker zu Paste mixen.

2 EL Puderzucker e Krokant: Zucker schmelzen, Pistazien

50 g Pistazien filr zugeben. Abklhlen, grob hacken. Mousse
Krokant anrichten.

3 EL Zucker
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 1

Anti-Pasti-Variation mit Knoblauchbrot

VORSPEISE - BESONDERE SPEISEN

Geschichte & Herkunft

Antipasti — wortlich ,vor dem Essen” (ante = vor, pasta = Mahlzeit) — ist die
appetitanregende Vorspeise der italienischen Mahlzeitenstruktur. Die Tradition,
vor dem Hauptgang kleine, vielfaltige Happchen zu servieren, reicht bis in die
Antike zurtlick: Rdmische Bankette begannen mit , gustatio” — kleinen kalten

Speisen aus Oliven, Eiern und eingelegtem Gemdse.

Im modernen Sinne entwickelte sich Antipasti im 16./17. Jahrhundert in den
hofischen Klchen der italienischen Stadtstaaten. Florenz, Venedig und Mailand
wetteiferten um die kreativsten Vorspeisenplatten — Uppig dekoriert mit

Meeresfrichten, mariniertem Gemuse und gerducherten Fleischwaren.

Knoblauchbrot (Bruschetta oder Aglio e Olio-Toast) ist das treue Begleitbrot zur
Antipasti-Platte. Die Praxis, Brot mit Knoblauch einzureiben und mit Olivendl zu
betrdufeln, stammt aus der toskanischen Landbevélkerung, die so das Olivendl
der gerade geernteten Oliven probierte — direkter konnte Qualitatsprifung nicht

sein.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
a Brotscheiben auf dem Grill oder im

60 g Aufschnitt: Toaster goldbraun rosten.
Prosciutto,
Salaml, Bresaola a Noch warm mit der halbierten
gemischt

Knoblauchzehe einreiben — der
4 Stk. Artischockenherzen
(mariniert, aus

Knoblauch reibt sich ins Brot.

dem Glas) _ . . B _
e Olivenol dartbertraufeln, leicht salzen.



100 g Gegrillte Zucchini ° Antipasti schon auf einem grol3en Teller

und Paprika oder Holzbrett anrichten: Aufschnitt

Anti ti . .

(Antipasti aus locker drapieren, Artischocken und

dem Glas)

GemuUse dazwischenlegen, Oliven und

609 Oliven (gemischt, Mozzarella verteilen.

Kalamata und

grine)

e Mit Balsamico Glaze betraufeln,

60 g Mozzarella (kleine Basilikumblatter dariiberstreuen.

Kugeln,

Bocconcini

) ° Knoblauchbrot daneben legen. Mit frisch
4 Scheiben Ciabatta oder gemahlenem Pfeffer und einem Glas
Baguette

Wein servieren.

2 Zehen Knoblauch

4 EL Olivendl extra
vergine

4 Blatter Frisches Basilikum

Schwarzer Pfeffer nach
Geschmack

1EL Balsamico Glaze
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 1

Bunter Blattsalat in Krauterdressing mit Bio-

Hirse
BEILAGE - BESONDERE SPEISEN

Geschichte & Herkunft

Hirse (Panicum miliaceum) ist eines der altesten Getreide der Welt und wurde
bereits 8.000 v. Chr. in China kultiviert. In Europa war Hirse vor der EinflUhrung
des Mais und der Kartoffel das wichtigste Grundnahrungsmittel — besonders in
armeren Regionen. In Deutschland ist das Wort ,Hirse” eng verwandt mit dem
Wort ,Hirte” — Bauern und Hirten ernahrten sich jahrhundertelang hauptsachlich

davon.

In der modernen Ernahrungsbewegung erlebt Hirse eine Renaissance als
»Superfood”: Sie ist glutenfrei, reich an Eisen, Magnesium und B-Vitaminen, und
ihr milder, leicht nussiger Geschmack macht sie zu einer vielseitigen Zutat fur

Salate, Suppen und als Reisersatz.

Krauterdressing fur Blattsalate hat seine Wurzeln in der franzdsischen Vinaigrette-
Tradition. Die klassische Regel — 3 Teile Ol auf 1 Teil Essig — wurde von Auguste
Escoffier kodifiziert, aber bereits in mittelalterlichen Krautergarten verwendeten
Moénche ahnliche Mischungen. Die Zugabe von frischen Krautern wie Estragon,

Kerbel und Schnittlauch ist besonders typisch flr die elsassische Kiche.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Hirse in einem Sieb kalt abspuUlen. Mit Brihe

80g Bio-Hirse in einem Topf aufkochen, Hitze reduzieren

(roh

und 15 Minuten zugedeckt quellen lassen.
gewogen)

AbkUhlen lassen.
160 ml  Gemdusebrihe



100 g Gemischte a Dressing: Olivenol, Essig, Senf, Honig, Salz

Blattsalate und Pfeffer verquirlen. Frische Krauter
(Feldsalat,

Rukola, Lollo unterheben.

rosso)

° Blattsalate waschen und schleudern. Paprika,
1Stk- Rote Paprika, Gurke und Kirschtomaten vorbereiten.
in dinne
Streifen

geschnitten Abgekuhlte Hirse mit etwas Dressing

vermengen und abschmecken.

1 Stk. Gurke,
rnalsbi:i;;: Salat mit restlichem Dressing marinieren (2

Min. ziehen lassen).

1 Handvoll Kirschtomaten,

halbiert Salat auf Tellern anrichten, gewdlrzte Hirse
3 EL Gl dariberstreuen, GemuUse dazulegen. Sofort
servieren.

2 EL Apfelessig
1TL Dijon-Senf
1TL Honig
2 EL Frische

Krauter

(Petersilie,

Schnittlauch,

Kerbel)

Salz, Pfeffer nach
Geschmack
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 1

Hummerravioli mit Lobster-Bisque und

Mangosalat 0 BESONDERS
BESONDERES GERICHT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Ravioli — gefullte Pasta-Kissen — haben ihren Ursprung in der norditalienischen
Klche des 13. Jahrhunderts. Die erste dokumentierte Erwahnung stammt aus
einem Brief des Kaufmanns Francesco di Marco Datini aus Prato, datiert auf 1383.
In Ligurien, dem Piemont und der Emilia-Romagna wurden Ravioli mit den
verflgbarsten Zutaten gefullt — von Ricotta und Krautern bis zu Fleisch und
Fisch.

Hummerravioli sind eine luxuriése Variante, die in der Haute Cuisine des 20.
Jahrhunderts popular wurde. Das intensive Hummerfleisch und die Schalen — aus
denen die Bisque gewonnen wird — bilden ein geschlossenes Aromaprinzip: Die
Ravioli-FUllung schmeckt nach Hummer, die Bisque, in der sie serviert werden,

intensiviert diesen Geschmack noch mehr.

Lobster-Bisque ist eine der klassischsten Suppen der franzésischen Haute Cuisine.
,Bisque” bezeichnet eine cremige Krustentiersuppe, die durch das Rosten der
Schalen und das lange Auskochen ihr charakteristisches tiefes Aroma gewinnt.
Der Mangosalat ist ein modernes, exotisches Kontrapunkt: Die tropische StRe und
Saure der Mango bricht die Fulle der Bisque und gibt dem Gericht Leichtigkeit und

Frische.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
a Flllung: Hummerfleisch mit Ricotta,

Estragon, Salz, Pfeffer und Cayenne

vermengen. Kalt stellen.



150 g

1509

60 g

1EL

Salz, Pfeffer, Cayenne nach

1 Stk.

1 Stk.

1EL

100 ml

300 ml

150 ml

1 Stk.

1EL

Minze

Frisches
Nudelteig

(oder
Lasagneplatten
aus dem
Kihlregal)

Hummerfleisch
(aus Schwanz
und Scheren,
gehackt)

Ricotta

Estragon,
frisch
gehackt

Geschmé

Hummerkopf
und -schalen
(far die
Bisque)
Schalotte
Tomatenmark
Cognac
Fischfond

Schlagsahne

Mango (reif,
gewdurfelt)

Limettensaft

zur Garnitur

Nudelteig dinn ausrollen (ca. 2mm). Kleine
Teigkreise ausstechen (8cm). Je 1 TL Fullung
mittig setzen, Rander befeuchten und falten.

Rander gut andricken.

Flr die Bisque: Hummerschalen im Topf
scharf anrdsten. Schalotte dazugeben,
Tomatenmark einrthren und kurz mitrésten.

Mit Cognac flambieren.

Fischfond angiel8en, 20 Min. kécheln. Durch
ein feines Sieb driucken (Schalen
ausdricken!). Sahne zugeben, cremig

einkochen. Abschmecken.

Mangowdurfel mit Limettensaft und etwas

Salz marinieren.

Ravioli in gesalzenem Wasser 3-4 Min. garen.
In tiefen Tellern anrichten, Bisque angielien,
Mangosalat daneben setzen, mit Minze

garnieren.
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 3

Gegrilltes Truthahnsteak an Thymiansauce mit
Zwiebelmarmelade, Speckbohnen und

KartOffelgratin 0 BESONDERS
BESONDERES GERICHT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Truthahn (Meleagris gallopavo) stammt aus Amerika und wurde von den Azteken
domestiziert. Spanische Conquistadores brachten ihn im 16. Jahrhundert nach
Europa, wo er bald zum Festtagsvogel wurde. Wahrend er in Amerika als
Thanksgiving-Symbol gilt, ist er in Europa als Alltagsfleisch beliebt — mager,

eiweilRreich und mit mildem Geschmack.

Truthahnsteak — geschnittene Scheiben aus der Truthahnbrust — ist eine
moderne Verwendungsform, die dem Fleisch mehr Geschmack durch direkte Hitze
(Grillen) verleiht als der klassische Braten. Das Grillen erzeugt Réstaromen durch

die Maillard-Reaktion, die dem milden Fleisch Tiefe geben.

Thymian (Thymus vulgaris) ist das Wildkraut der Provence und der mediterranen
Klche. Sein campher-holziges Aroma ist besonders hitzebestandig — es entfaltet
sich beim Kochen, anstatt zu verblassen. In einer Sahnesauce ergibt Thymian

eine subtile Wildnote, die das milde Truthahnsteak wunderbar erganzt.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
Kartoffelgratin: Kartoffeln dinn hobeln, mit

2 Stk. Truthahn- Knoblauchsahne schichten. Bei 160°C 50
SIEELE Min. garen
(Brustscheiben, ' )
je ca. 160q)
° Zwiebelmarmelade: Zwiebeln in Scheiben
LU Thymian 15 Min. diinsten, Rotwein, Balsamico und
(frisch)

Zucker zugeben, einkochen.
2 EL Olivendl



Salz, Pfeffer nach n Bohnen blanchieren, Speck wurfeln und

Geschmack knusprig braten, Bohnen darin schwenken.
150 mi Geflugelfond
9 ° Truthahnsteaks salzen, pfeffern, mit
80 mli Schlagsahne Thymian einreiben. In Olivendl auf dem Grill
2 EL Butter oder in der Grillpfanne 4-5 Min. pro Seite
garen.
2 Stk. Rote
j""iebeln (fur e Sauce: Fond und Sahne in der Pfanne
ie
Marmelade) aufkochen, reduzieren, mit Thymian und
Butter abschmecken.
1EL Rotwein +
Bal ico + .
alsamico Alles auf Tellern anrichten.
Zucker

200 g Grine
Bohnen + 2
Scheiben
Speck

400 g Kartoffeln +
200 ml Sahne
+ Knoblauch
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 3

Backfisch mit Remouladensauce, Erbsenpuree und

Ofengemuse 0 BESONDERS
BESONDERES GERICHT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Backfisch — in Bierteig oder Mehl gewendeter und in Fett gebackener Fisch — ist
ein Klassiker der deutschen und englischen Kliche. Die englische Version, Fish &
Chips, entstand im 19. Jahrhundert in den Arbeitervierteln Londons und wurde zur
pragenden britischen Mahlzeit. In Deutschland ist Backfisch mit Remoulade ein

Volksgericht auf Jahrmarkten und in Nordsee-Restaurants.

Remouladesauce — eine wilrzige Mayonnaise mit Kapern, Cornichons, Senf,
Krautern und manchmal hartgekochtem Ei — stammt aus der franzdsischen
Kiche und wurde im 19. Jahrhundert in ganz Europa als klassische
Fischbegleitung verbreitet. Der Name stammt vom altfranzésischen

'remoudre' (nochmals mahlen).

Erbsenpiree ist in der britischen Klche als 'mushy peas' der klassische Begleiter
zu Fish & Chips. In der deutschen Restaurantkliche ersetzt es haufig klassische
Kartoffelbeilagen und bringt Farbe, StRe und pflanzliches Protein auf den Teller.

Mit etwas Butter und Minze verfeinert, hat es eine frische, frihlingshafte Note.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
a Remoulade: Mayonnaise mit Kapern,

2 Stk. Feste Cornichons, Senf und Dill verriihren. Kalt
Weillfischfilets stellen
(Kabeljau '

oder Scholle)
e Erbsenplree: Erbsen in Salzwasser 3 Min.

100 9 Mehl kochen. Mit Butter und Minze purieren.

150 ml Kilhles Bier Abschmecken.

1 Stk.



Ei e Gemiise in Stiicke, mit Olivend! und Salz bei

Salz, Pfeffer nach 200°C 20 Min. im Ofen rosten.

Geschmack
° Bierteig: Mehl, Bier, Ei und Salz zu einem

Pflanzendl L
zum glatten Teig rUhren.

Frittieren
3 EL Mayonnaise e Fischfilets trocken tupfen, salzen, durch Teig
ziehen. In 170°C heiBem Ol 4-5 Min.

1EL Kapern +

Cornichons goldbraun frittieren.

(gehackt)

e Backfisch mit Remoulade, Erbsenplree und

1TL Dijon-Senf + . .

Dill Ofengemise anrichten.

200 g Erbsen (TK)

2 EL Butter +
Minze

1 Stk. Gemise-Mix
(Karotten,
Zucchini,
Paprika)
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 1

Sorbet - Saisonales Fruchtsorbet

DESSERT -

BESONDERE SPEISEN

Geschichte & Herkunft

Sorbet — wasser- und milchfreies Fruchteis — ist eine der altesten StRspeisen der

Welt. Schon die Rdmer genossen mit Frichten aromatisierten Schnee aus den

Apenninen. Im 16. Jahrhundert brachten Katharina de' Medici bei ihrer Heirat mit

Kénig Heinrich Il. von Frankreich florentinische Eismacher mit an den Pariser Hof

— und das Sorbet wurde zur adligen Koéstlichkeit.

Das arabische Wort ,,Sarba“ (Getrank, Trunk) ist Ursprung sowohl des deutschen

»Sorbet” als auch des englischen ,,Sherbet”. Im Osmanischen Reich wurden kihle

Fruchtgetranke mit Eis und Schnee aus den Bergen vermischt — eine Technik, die

Uber muslimische Spanien nach Europa gelangte.

Als Zwischengang oder Dessert hat Sorbet in der klassischen MenUstruktur der

Haute Cuisine eine besondere Funktion: Es reinigt den Gaumen zwischen Gangen

(,Trou normand” in Frankreich, oft mit Calvados) und erfrischte die Gaste

zwischen den reichhaltigen Gangen langer Bankette. Heute ist Sorbet als Dessert

wegen seiner Leichtigkeit und natlrlichen Fruchtaromen beliebt.

Zutaten
0 FUR 2 PERSONEN

400 g Reifes
saisonales
Obst (z.B.
Erdbeeren,
Mango,
Zitrone,
Himbeeren)

15049 Zucker

200 ml  wasser

Zubereitung

Zuckersirup: Wasser und Zucker aufkochen,
2 Minuten koécheln, bis der Zucker vollstandig

gelost ist. Abkuhlen lassen.

Obst waschen, ggf. schalen, purieren und
durch ein Sieb streichen flur eine glatte

Masse.



2 EL Zitronensaft e Fruchtplree mit Zuckersirup und Zitronensaft
vermengen. Abschmecken — die Masse soll
1 Stk. Eiweil
(optional, far
cremigere Geschmack dampft.
Textur)

etwas sUBer sein als gewlnscht, da Kalte den

. . Optional: Eiweils zu steifem Schnee schlagen
Frische Minze zur
Garnitur und unterheben — das macht das Sorbet

. . cremiger.
Frische Fruchte zur

Garnitur . . . .
° In der Eismaschine ca. 25-30 Min. gefrieren.
Alternativ in einem Behalter einfrieren und
alle 30 Min. kraftig durchrihren (3-4 Mal).

e Mindestens 2 Stunden tieffrieren. Vor dem
Servieren 5 Min. antauen lassen, mit
Eisportionierer Kugeln formen, mit Minze und

Frichten garnieren.
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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
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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
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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
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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)
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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



