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% ZUM MITTAGESSEN

TAG 14 - ABENDESSEN []
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Atlantik Restaurant - Tag 14

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

VORSPEISE

Aufgeschnittener Tafelspitz mit einer Krauter-Tomaten-Vinaigrette

Roh marinierte Regenbogenforelle* mit Zitronen-Ol

SUPPE / SALAT BEI DEN LIEBLINGEN

Entenconsommé mit Triffel-Pilz-Royal

Mulligatawny-Suppe - Scharfe Currysuppe mit Kokosmilch

ZWISCHENGERICHT

Roquefort-Tortchen mit Zwiebeln, NUssen und Schnittlauch

Kartoffellaibchen mit gerauchertem Wolfsbarsch* und pochiertem Ei*

HAUPTGERICHT

Tandoori-Meeresfrichte und Seeteufel an karamellisiertem Spitzkohl mit rotem
Linsen-Kurkumapiree, Feigen und Chili-Dip
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Sous-vide gegarter Schweinerucken und feines Kalbsragout mit Morcheln,
gegrilltem Gemuse und hausgemachter Pasta

DESSERT

Mango-Cheesecake mit Passionsfrucht, Baiser und Mangoeis

Churros mit Schokoladencreme und Orangen-Dip

VEGANES MENU

VORSPEISE

Gruner Salat mit Radieschen, weillem Rettich und Soja-Joghurt-Dressing

SUPPE / SALAT BEI DEN LIEBLINGEN

l Congee-Reissuppe mit Tofu und Pilzen

ZWISCHENGERICHT

l Gemuse-Samosa mit Tahini-Dip und Minze

HAUPTGERICHT

| Gnocchi alla nonna mit Auberginen, Tomaten, Mozzarella und Salbeischaum

DESSERT

| Erdbeer-Kokosmousse mit marinierten Erdbeeren und Musli-Krokant

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

Rib Eye-Steak* an griuner Pfeffersauce mit Zwiebelmarmelade, Speckbohnen
und Kartoffelgratin

Heilbuttfilet vom Grill an Apfelchutney mit Ofengemise und Erbsenplree

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 14

Aufgeschnittener Tafelspitz mit einer Krauter-

Tomaten-Vinaigrette
VORSPEISE - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Tafelspitz ist das berihmteste Rindfleischgericht Wiens — die Spitze des
Tafelstlicks (Oberschale des Rinds) wird in Brihe mit Suppengemiuse stundenlang

langsam gekocht. Kaiser Franz Josef I. soll taglich Tafelspitz gegessen haben.

Als aufgeschnittene, kalte Vorspeise wird Tafelspitz mit einer vinaigrette-artigen
Krautersauce serviert — diese Variante ist leichter als die klassische heifse Version

mit Semmelkren (Meerrettichsauce) und Apfelkren.

Krauter-Tomaten-Vinaigrette (Essig, Ol, Kréuter, gewurfelte Tomaten, Kapern) ist

eine Salsa-verde-artige Sauce die Frische und Saure bringt.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
° Vinaigrette: Essig und Ol verquirlen. Krauter

3009 Gekochter hacken und einriihren. Tomaten und Kapern
Tz;.\.felspltz, " zugeben. Wirzen.
ddnnen
Scheiben

Tafelspitz in hauchdiinne Scheiben schneiden.
3 Stk. Reife
Tomaten,

T Auf Tellern facherartig anrichten.

1 Bund Gemischte
Krauter
(Petersilie,
Schnittlauch,
Kerbel)

Vinaigrette grof3zlgig darUberloffeln.

Sofort servieren.

3EL WeiBweinessig



5 EL Olivendl
extra vergine

1EL Kapern

Salz, Pfeffer nach
Geschmack

« ZURUCK: ATLANTIK TAG 14 ABENDMENU
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 14

Roh marinierte Regenbogenforelle mit Zitronen-
01

VORSPEISE - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Roh marinierter Fisch (‘Gravlax' in Skandinavien, 'Ceviche' in Peru) ist eine der
altesten Konservierungs- und Zubereitungsmethoden der Welt. Die Saure der
Zitrone oder das Salz in der Marinade 'gart' den Fisch chemisch — Proteine

denaturieren wie beim thermischen Garen.

Regenbogenforelle (Oncorhynchus mykiss) ist ein nordamerikanischer Fisch, der
im 19. Jahrhundert nach Europa eingeflihrt wurde und heute in fast jedem Fluss

und See zu finden ist. Sein Fleisch ist rosa bis orange, mild und frisch.

Zitronen-Ol (Olivendl mit Zitronenschale infusiert oder einfach frisch gepresstes
Zitronenodl) ist ein Signature-Element der modernen mediterranen Kiche. Die
Kombination von Fischfett, Olivendl und Zitronensaure ist eines der

harmonischsten Geschmackserlebnisse.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
a Forellenfilets sehr dinn in Scheiben

2 Stk. Regenbogenforellenfilets schneiden.
(sushi-frisch)

3 EL Olivendl Auf Tellern facherartig auslegen.

1Stk.  Zitrone, Saft und Zeste Zitrone auspressen. Zeste reiben.
1TL Fleur de Sel
Fischfilets mit Zitronensaft, Olivenol

ischer Dill .. .
Frischer Dill nach Geschmack und Meersalz marinieren (5 Min.).

Kapernbeeren zur Garnitur
Mit Zitronenzeste, Dill und

Kapernbeeren garnieren.



&« ZURUCK: ATLANTIK TAG 14 ABENDMENU
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 14

Entenconsommé mit Truffel-Pilz-Royal
SUPPE - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Consommé ist die reinste Form der Kiichenkunst — eine goldklare, doppelt
geklarte Briihe. Entenconsommé hat ein dunkleres, wirzigeres Profil als

HUhnerconsommé durch das intensivere Fett und Aroma des Entenfleisches.

Royal (Royale in der franzdsischen Kiche) ist ein gestocktes Ei-Sahne-Gemisch
das als Einlage in Consommé dient. Mit Triffel aromatisiert wird sie zu einer
aulBergewdhnlichen Einlage — Truffel-Royal ist eine der edelsten Suppeneinlagen

der klassischen Haute Cuisine.

Truffel (Tuber melanosporum = Périgord-Triffel, oder T. magnatum = weilSer
Piemont-Truffel) werden von Schweinen oder speziell ausgebildeten Hunden
aufgespulrt und wachsen 5-30 cm tief im Boden in Symbiose mit Eichen- oder

Haselnusswurzeln.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
Entenknochen bei 200°C 30 Min. rosten.

2 Enten-Briche (Knochen) fir Mit Gemiise und Wasser 2 Std.

Fond
auskochen.

Wurzelgemiise (Mohre, Sellerie, Zwiebel) nach
Absielzenhhlkihlen. Fett abheben.

2 Stk. Eiweil (zur . L . ..
Klarung) Klaren: Eiweils mit etwas Fond verruhren,

in kalten Fond ruhren. Erhitzen bis Eiweil3-
100 ml  Sahne + 2

Eigelb (far
Royal)

Flor aufsteigt. Durch Tuch seihen.

1TL



Truffelol oder fein

° Triiffel-Royal: Sahne, Eigelb, Triiffeldl, Salz
geriebener Truffel

mischen. In gebutterte Formchen fullen.
Im Wasserbad bei 160°C 20 Min. stocken.

In Wurfel schneiden.

Salz, Pfeffer nach
Geschmack

e HeiBe Consommé einschopfen. Royal-
Wdrfel einlegen.

&« ZURUCK: ATLANTIK TAG 14 ABENDMENU

& MEIN SCHIFF 7 - - Rezept fUr 2 Personen
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 14

Mulligatawny-Suppe - Scharfe Currysuppe mit

Kokosmilch
SUPPE - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Mulligatawny (von Tamil 'Milagu Tannir' = Pfefferbrihe) ist ein Ergebnis der
britisch-indischen Kolonialkiiche — indische Kéche des 18. Jahrhunderts schufen
fUr britische Kolonialherren eine 'Suppe' (die in der indischen Klche keine

traditionelle Rolle spielt) aus Curry und Brlhe.

Mulligatawny enthalt typischerweise Huihnerfleisch, Linsen oder Reis, Apfel oder
Mango (fur Sue), Kokosmilch und eine Mischung aus Cumin, Koriander, Kurkuma

und Chili. Es ist eine komplexe, weltoffene Suppe.

Die Suppe wurde in ganz England popular durch Rickkehrer aus Indien (‘Anglo-
Indians') und erscheint ab 1780 in englischen Kochbiichern. Sie ist ein

kulinarisches Symbol des kulturellen Austauschs im Britischen Empire.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Schalotten und Knoblauch in Ol diinsten.

1 Stk. Hahnchenbrustfilet,

gewdrfelt Currygew(irze zugeben und 1 Min. résten.

2 Stk. Schalotten

Hahnchen zugeben und anbraten.
2 Zehen Knoblauch

2TL Currypulver Bruhe, Kokosmilch, Linsen und Apfel

zugeben. 20 Min. kécheln.
1/2 TL Kurkuma +

Kreuzkimmel +

el Abschmecken. Mit Koriander und Naan

oder Brot servieren.
400 ml Kokosmilch



400 ml HUhnerbrihe

1 Stk. Sauerlicher Apfel,
gewdrfelt

100 g Rote Linsen

Salz nach Geschmack

&« ZURUCK: ATLANTIK TAG 14 ABENDMENU

& MEIN SCHIFF 7 - - Rezept fUr 2 Personen
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 14

Roquefort-Tortchen mit Zwiebeln, Nussen und
Schnittlauch

VORSPEISE - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Roquefort ist einer der altesten und berihmtesten Kase der Welt — aus
Schafsmilch der Lacaune-Rasse, gereift in den Kalksteinhéhlen von Combalou bei
Roquefort-sur-Soulzon (Aveyron, Frankreich). Er tragt die AOP seit 1925 (erste
Lebensmittel-AOP Frankreichs).

Der Blauschimmel (Penicillium roqueforti) gibt dem Roquefort seine
charakteristischen blauen Adern und den intensiven, leicht pikanten Geschmack.
Der Schimmel wird traditionell durch Brot gezlichtet und als Sporen in die jungen

Kase eingebracht.

Roquefort in Tortchen (Mini-Quiches oder Tartelettes) macht den intensiven Kase
zuganglicher als am Stlick gegessen — die Eimasse und der Teig mildern die

Intensitat und ergeben ein rundes, elegantes Geschmacksbild.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN

a Tarteschalen blindbacken (10 Min. 180°C).
1 Stk. MUrbteig-

(Tang.;,chale a Schalotten in Butter karamellisieren,
mini

100 g Roquefort-Kase FUllung: Eier und Sahne verquirlen. Roquefort

2 Stk. Eier zerkrimeln, einrUhren.

verteilen. Fullung darubergielRen.
1 Stk. Schalotte, 9 9

karamellisiert

100 ml  Sahne ° Schalotten und Walnisse in Tarteschalen
e Bei 170°C 20 Min. backen. Mit Schnittlauch

garnieren.



509 WalnuUsse,
grob gehackt

Schnittlauch nach
Geschmack

« ZURUCK: ATLANTIK TAG 14 ABENDMENU
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 14

Kartoffellaibchen mit gerauchertem Wolfsbarsch

und pochiertem Ei
VORSPEISE - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Kartoffellaibchen (6sterreichisch fur kleine Kartoffelkuchen, Kartoffelpuffer oder
Reibekuchen) sind eines der simpelsten und befriedigendsten Gerichte der
Osterreichischen und deutschen Kliche. Als Vorspeise verfeinert mit gerduchertem

Fisch und pochiertem Ei ist es ein elegantes Bistro-Gericht.

Geraucherter Wolfsbarsch (Branzino affumicato) ist eine Delikatesse der
Mediterranean Kliiche — der milde, saftige Wolfsbarsch nimmt Raucharomen
besonders elegant auf. Im Gegensatz zu Lachs ist sein Raucharoma subtiler und

weniger fett.

Pochiertes Ei auf einer warmen Unterlage ist ein Meisterwerk der einfachen Kiiche
— der flieBende Dotter verbindet sich mit der Kartoffelkruste und dem Rauchfisch

zu einer improvisierten Sauce.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Kartoffeln reiben, ausdriicken. Mit Ei und

4009 Kartoffeln, GewdUlrzen mischen.
gerieben

1 Stk. Ei In Butterschmalz kleine Laibchen braten je 3

Min. pro Seite.
Salz, Pfeffer nach

EEEETEER ° Eier pochieren: Wasser mit Essig simmern. Ei

3 EL Butterschmalz in kleines Schalchen aufschlagen, ins Wasser

gleiten lassen. 3 Min. ziehen.
150 g Geraucherter

Wolfsbarsch



4 Stk. Frische Eier Kartoffellaibchen auf Teller. Wolfsbarsch

(zum darauflegen.
Pochieren)

2 EL WeiBweinessig e Pochiertes Ei daraufsetzen. Mit Dill und

Créeme fraiche garnieren.
Dill, Creme fraiche nach
Geschmack
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 14

Tandoori-Meeresfruchte und Seeteufel an
karamellisiertem Spitzkohl mit rotem Linsen-

Kurkumapurée, Feigen und Chili-Dip
HAUPTGERICHT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Tandoor ist ein zylindrischer Lehmofen der seit 5.000 Jahren in Nordindien und
Pakistan verwendet wird. Seine Temperaturen (bis 480°C) sind extrem hoch und
garen Fleisch und Brot blitzschnell. 'Tandoori' bezeichnet die rote Marinade aus

Joghurt, Gewlrzen und Tandoori-Masala die auf das Grillgut aufgetragen wird.

Seeteufel (Lophius piscatorius) ist trotz seines scheulBslichen Aussehens ein
delikater Fisch — sein festes, fleischiges Fleisch wird oft mit Hummer verglichen
und tragt daher den Spitznamen 'poor man's lobster'. Er vertragt intensive

Marinade und Hitze sehr gut.

Karamellisierter Spitzkohl (Sweetheart cabbage) erhalt durch das Anbraten in
Butter eine goldbraune Oberflache und einen milden, siBlichen Geschmack der

weit weg ist vom rohen Kohlgeruch.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
° Meeresfruchte und Seeteufel in Tandoori-

3009 Garnelen und Marinade 30 Min. marinieren.
Calamari
200 g Seeteufelschwanz, Rote Linsen mit Kurkuma in Brihe 20 Min.

in Medaillons kochen, plrieren.

Marinade
(Joghurt,
Tandooripulver,
Kurkuma, Salz)

karamellisieren.

3EL Tandoori- ° Spitzkohl in Butter goldbraun



1 Stk. Kleiner Meeresfrichte und Seeteufel grillen oder braten

Spitzkohl, je 2-3 Min.

geviertelt
> EL Butter Anrichten: Linsenplree, Spitzkohl,
Meeresfrichte. Feigen halbieren. Chili-Dip
100 g Rote Linsen dazu

1/2 TL Kurkuma
400 ml Gemusebruhe
2 Stk. Reife Feigen

Chili-Dip aus ChilisoRe
und Limette
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 14

Sous-vide gegarter Schweinerucken und feines
Kalbsragout mit Morcheln, gegrilltem Gemuse

und hausgemachter Pasta
HAUPTGERICHT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Sous-vide (franzésisch 'unter Vakuum') ist eine Methode bei der Lebensmittel
vakuumiert in einem prazise temperierten Wasserbad gegart werden. Die Technik
wurde von Georges Pralus (fUr Foie Gras) in den 1970er Jahren entwickelt und von

der molekularen Kuche tbernommen.

Das Geheimnis des Sous-vide-Schweinrlickens: bei 60°C fur 2 Stunden ist die
Kerntemperatur exakt kontrolliert, das Fleisch zartrosa und entsetzlich saftig —
kein Ubergaren méglich. Nach dem Wasserbad kurz in der Pfanne anbraten fir

Kruste.

Morcheln (Morchella esculenta) sind einer der wertvollsten Wildpilze Europas —
die wabenférmige, konische Form macht sie unverwechselbar. Morcheln missen

immer gut erhitzt werden da sie roh leicht giftig sein kénnen (Gyromitrin).

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
Schweinefleisch wurzen, vakuumieren. Bei

2 Schweinericken-Koteletts ca. 60°C im Wasserbad 2 Std. garen.
180g

a Morcheln einweichen (30 Min. in warmem

Wasser). Einweichwasser aufbewahren.

Vakuumierbeutel penétigt

Salz, Pfeffer, Thymian nach
Geschma<° Kalbsragout: Kalbswiirfel anbraten.

150 g Kalbsfleisch, Morcheln zugeben. Fond und
gewdarfelt Einweichwasser zugeben. 30 Min.
(Ragout)

schmoren. Sahne einrthren.



50 g Getrocknete Pasta kochen. Gemuse grillen.

Morcheln
[EGUEETE)e i) e Schweinefleisch aus Beutel, kurz
200 ml  Kalbsfond anbraten. Anrichten mit Ragout, Pasta und

Grillgemise.
100 ml  Sahne

200 g Frische Pasta

Gegrilltes Gemiise nach
Geschmack
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 14

Mango-Cheesecake mit Passionsfrucht, Baiser und
Mangoeis
DESSERT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Mango-Cheesecake verbindet den amerikanischen New-York-Stil-Cheesecake mit
der Tropenwelt der Mango. Mango (Mangifera indica, Frucht der Cashew-Familie)
ist die meistgegessene Frucht der Welt gemessen am Volumen — Uber 400

Millionen Tonnen werden jahrlich produziert.

Baiser (Meringue) als Cheesecake-Topping ist eine moderne Patisserie-Technik —
die Baisermasse wird mit einem Bunsenbrenner karamellisiert (‘geflammt') und

gibt dem Dessert eine knusprige, leicht stiBe Schicht tber der cremigen Fullung.

Passionsfrucht (Passiflora edulis) hat ein intensives, unverwechselbares Aroma
durch den Ester Methyl caproate und Ethyl butyrate. Schon ein Essloéffel

Passionsfruchtmark kann einen ganzen Cheesecake aromatisieren.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Keksboden: Kekse zermahlen, mit Butter

2009 Butterkeks- mischen, andriicken. Kihl stellen.
Boden

a Flllung: Cream Cheese, Eier, Zucker und
Halfte des Mangopurees glatt rihren. Auf
Keksboden. 50 Min. bei 160°C backen.

400 g Cream Cheese

2 Stk. Eier

150 g Zucker
e AbkUhlen. Mit restlichem Mango und

2 Stk. Mangos, Passionsfrucht toppen.
puriert
2 Stk. Passionsfriichte °

3 Stk.



Eiweil (far Baiser) Baiser: EiweiR steif schlagen. Zucker einrieseln. Auf
150 g Zucker (fiir Cheesecake streichen. Flammen.

Baiser)

° Mit Mangoeis servieren.
Mangoeis als Beilage
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 14

Churros mit Schokoladencreme und Orangen-Dip
DESSERT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Churros sind das Streetfood Spaniens und Lateinamerikas — lange oder
ringférmige frittierte Brandteigstangen die in heiBer Schokolade oder Zimt-Zucker
gedippt werden. Der Ursprung ist umstritten: manche sagen portugiesische

Hirten, andere arabische Einflusse (Frittiertes im Ol).

In Spanien werden Churros zum Frihstlck (‘desayuno') oder als
'merienda’ (Nachmittagssnack) mit '‘Chocolate a la Taza' (dicker, trinkbarer
Schokoladekreide) serviert. In Madrid ist die 'Chocolateria San Ginés' seit 1894

geoffnet.

Orangen-Dip als modernere Alternative zur Schokolade verbindet das frittierte
Geback mit einem fruchtigen, leicht bitteren Element. Die Bitterkeit der

Orangenschale (Bioflavonoide) kontrastiert die SURe des Teigs.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Brandteig: Wasser und Butter aufkochen.

200 ml Wasser Mehl einriihren bis KloR. Abkiihlen. Eier
80 g Butter einruhren.
1309 Mehl Teig in Spritzbeutel mit Sterntdlle. In heiBem

4 Stk. Eier Ol (180°C) goldbraune Stangen frittieren.

Frittierél nach Bedarf Auf Klichenpapier. In Zimt-Zucker walzen.

Zucker + Zimt zum

Bestiuben Schokoladencreme: Sahne erhitzen.

Schokolade schmelzen.



200 g Dunkle e Orangen-Dip: Orangensaft mit Zucker
Schokolade einkochen. Zeste zugeben. Churros mit

+ 100ml

beiden Saucen servieren.
Sahne

2 Stk. Orangen,
Saft und
Zeste

2 EL Zucker
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 14

Gruner Salat mit Radieschen, weiSem Rettich und
Soja-Joghurt-Dressing : vrcax
VORSPEISE - VEGANES ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Gruner Salat ist das Fundament der kontinentalen Kiche — Kopfsalat, Feldsalat,

Rucola, Endivie oder Eisbergsalat bilden die Basis. In der modernen Bio-Klche

werden alte Sorten wie Lollo Rosso, Batavia und Eichblatt wieder popular.

Radieschen (Raphanus sativus var. sativus) sind mit Rettich verwandt und

enthalten ebenfalls Glucosinolate (scharfe Senfole). Ihr intensives Rot kommt vom

Anthocyan. In der japanischen Kiche (Daikon als Beilage zu Sushi) sind weiRe

Rettich-Varianten die haufigste Form.

Soja-Joghurt-Dressing ist ein asiatisch-europaisches Hybrid-Dressing: die

Cremigkeit des Joghurts mit der salzigen Umami-Note der SojasoRe und dem

Sesamdl ergibt ein rundes, vollstandiges Dressing.

Zutaten
0 FUR 2 PERSONEN

200 g

1 Bund

1/4 Stk.

150 g
2 EL

1EL

Gemischter
gruner Salat

Radieschen,
in Scheiben

WeilBer
Rettich,
geraspelt
Sojajoghurt

Sojasole

Sesamol

Zubereitung

° Soja-Joghurt-Dressing: Sojajoghurt, SojasoflSe,

Sesamdl, Essig und Zucker glatt rthren.

Salat waschen und trocken schleudern.
Radieschen und Rettich zubereiten.
Salat mit Dressing anmachen.

Radieschen und Rettich oben anrichten. Mit

Sesam bestreuen.



1EL Reisessig
1TL Zucker

Sesam zur Garnitur

&« ZURUCK: ATLANTIK TAG 14 ABENDMENU
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 14

Congee-Reissuppe mit Tofu und Pilzen ;vecan
SUPPE - VEGANES ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Congee (Jook in Kantonesisch, Zhou in Mandarin, Okayu in Japanisch) ist die
asiatische Frihstlckssuppe schlechthin — weich gekochter Reis der langsam in
viel Wasser zerfallt und eine cremige, porridge-artige Konsistenz annimmt. In

ganz Asien ist Congee Komfortessen, Krankenessen und Fruhsttcksritual.

Das Geheimnis von Congee ist das Verhaltnis Reis:Wasser (1:10 bis 1:15) und die
lange Kochzeit (30-60 Min.). Das Ruhren bricht die Reisstarke auf und erzeugt die

charakteristische cremige Bindung ohne Zugabe von Sahne oder Butter.

Pilze in Congee (Shiitake, Oyster Mushroom, Enoki) geben Umami und Textur.
Seidentofu (silken tofu) ist cremig und zart, fast suppen-artig — er gibt dem

Congee Protein ohne den Geschmack zu dominieren.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
a Reis und Brihe aufkochen. Hitze

1509 Langkornreis reduzieren. 40 Min. kdcheln, gelegentlich

1,5L Gemusebrihe ruhren.

20049 Seidentofu,
gewdurfelt

Pilze in Ol kraftig anbraten. Beiseite stellen.

200 g Gemischte Pilze Tofu vorsichtig warfeln.

(Shiitake,

Austernpilze) SojasoRe, Sesamdl und Ingwer in den

2 EL SojasoRe Congee ruhren.
LA Sesamol Tofu und Pilze einlegen. Mit
2 Stk. Friihlingszwiebeln Frahlingszwiebeln und Koriander

garnieren.



Ingwer, frisch gerieben nach
Geschmack

Frischer Koriander nach
Geschmack
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 14

Gemuse-Samosa mit Tahini-Dip und Minze ; vzcan
VORSPEISE - VEGANES ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Samosa ist ein frittiertes oder gebackenes Teigtaschen-Snack das in der
indischen, pakistanischen und zentral-asiatischen Klche allgegenwartig ist. Der
Ursprung liegt vermutlich in Persien (Samsa, 10. Jahrhundert) und wurde durch

Handler nach Indien gebracht.

GemuUse-Samosa (im Gegensatz zur Fleisch-Samosa) sind in Nordindien die
haufigste vegetarische Version — Kartoffeln, Erbsen und Gewdlrze (Garam Masala,

Kurkuma, Koriander, Chili) fullen das knusprige Dreieck.

Tahini (Sesampaste, arabisch 'tahhana' = mahlen) ist ein universeller Dip-
Bestandteil der levantinischen Kiche. Mit Zitronensaft verdinnt, Knoblauch und

Salz gewdrzt ist Tahini-Dip die klassische Beilage zu Falafel, Samosa und Gemuse.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
a FUllung: Kartoffeln zerstampfen. Erbsen,

4 Blatt  Filoteig oder Gewiirze und Koriander untermischen.
Frahlingsrollenteig

2 Stk. G, e Teig in Dreiecke schneiden. Fillung
gewdlrfelt und einlegen, schliellen.
gegart

In Ol bei 175°C goldbraun frittieren.

100 g Erbsen (TK) ° 9

Garam Masala, Kurkuma, Kreuzka'nefahﬁmtlfDip: Tahini mit Zitronensaft,
Knggfacn%a,%%lz und etwas Wasser

Frischer Koriander nach glattrihren.
Geschmack

e e Samosa mit Tahini-Dip und Minze servieren.
Frittierol nach Bedarf



4 EL Tahini
2 EL Zitronensaft

1 Zehe Knoblauch

Frische Minze zur Garnitur
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 14

Gnocchi alla nonna mit Auberginen, Tomaten,

Mozzarella und Salbeischaum . vecan
HAUPTGERICHT - VEGANES ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Gnocchi alla Nonna (‘'wie die GroBmutter') bedeutet in der italienischen Kiche:
einfach, ehrlich und mit Liebe gemacht. Kartoffelgnocchi (aus mehligen
Kartoffeln, Ei und wenig Mehl) sind das Grundrezept der norditalienischen

Hausmannskulche.

Das Geheimnis guter Gnocchi ist der Mehlgehalt: so wenig Mehl wie mdglich,
damit sie zart und fluffig bleiben. Zu viel Mehl macht sie gummiartig. Mehlige

Kartoffeln (Russet, Bintje oder King Edward) mit wenig Wassergehalt sind ideal.

Salbei-Schaum (Burro e Salvia im FlUssig-Schaum-Stil) ist eine Technik der
modernen Kliche — Salbei-Butter aufschlagen bis sie Luft aufnimmt oder mit Soja-

Lecithin Schaum erzeugen.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
° Kartoffeln kochen, pellen, zerstampfen.

50049 Mehlige Abklhlen. Ei und Mehl einkneten bis glatter

Kartoffeln Teig.

1 Stk. Ei (oder

Flachs-Ei fur a Gnocchi formen (Rollen, abschneiden, mit

vegane Gabel markieren). In Salzwasser kochen bis

Version) _ .

sie aufsteigen.
150 g Mehl
e Auberginen in Ol goldbraun braten. Tomaten

Salz nach . .

Geschmack zugeben, 5 Min. kochen. Wirzen.

1 Stk. Aubergine,
gewdrfelt



3 Stk. Tomaten, ° Salbei-Butter: vegane Butter erhitzen,

gewdurfelt Salbeiblatter einlegen (20 Sek.).
150 g Mozzarella Herausnehmen.
(veganer)
° Gnocchi in Salbei-Butter schwenken. Mit
209 Vegane Butter Auberginen, Tomaten und veganem
10 Blatt Salbej Mozzarella anrichten.
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 14

Erdbeer-Kokosmousse mit marinierten Erdbeeren
und M]iSli'KfOkant 0 VEGAN

DESSERT - VEGANES ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Vegane Mousse ohne Gelatine und ohne Sahne ist durch zwei Techniken maglich:

Kokosrahm (der feste Teil der Kokosmilch wenn gekuhlt) und Aquafaba (das

Kichererbsen-Kochwasser das sich wie Eiweil steif schlagen lasst). Beide

Techniken ergeben eine cremige, luftige Mousse.

Erdbeere und Kokos ist eine tropisch-nordische Combination — die SURe der

Erdbeere und das exotische Aroma der Kokosnuss erganzen sich durch ihre

gemeinsame Suf3e und Fruchtigkeit.

Musli-Krokant ist ein simpler veganer Knusper: Haferflocken, Nisse und

Kokosflocken mit Honig oder Agavensirup vermischt und im Ofen gerdstet. Das

Ergebnis ist ein granola-artiges Knusperelement das dem cremigen Dessert

Textur gibt.

Zutaten
0 FUR 2 PERSONEN

400 ml Kokosmilch
(Dose, Uber
Nacht
gekunhlt)

3009 Erdbeeren
2 EL Agavensirup

1TL Vanilleextrakt

Zubereitung

° Kokosmilch tGber Nacht kiihlen. Festen Teil

abheben und steif schlagen.

Erdbeeren pUrieren. Mit Agavensirup und

Vanille mischen. Unter Kokosrahm heben.

In Glaser fullen. 2 Std. kUhlen.

Mdasli-Krokant: Haferflocken, Kokos, Sirup und
Ol mischen. Bei 170°C 15 Min. backen.



100 g Marinierte e Mit marinierten Erdbeeren und Musli-Krokant

Erdbeeren servieren.
(mit

Balsamico

und Zucker)

50 g Haferflocken
2 EL Kokosflocken
2 EL Agavensirup
1EL Kokosol
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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

&« ZURUCK: ATLANTIK TAG 1 ABENDMENU

& MEIN SCHIFF 7 - - Rezept fur 2 Personen


file:///sessions/eloquent-sharp-volta/mnt/Mein%20Schiff%207%20Essen/Website-Upload/atlantik-tag-1-dinner.html
file:///sessions/eloquent-sharp-volta/mnt/Mein%20Schiff%207%20Essen/Website-Upload/atlantik-tag-1-dinner.html
file:///sessions/eloquent-sharp-volta/mnt/Mein%20Schiff%207%20Essen/Website-Upload/atlantik-tag-1-dinner.html
file:///sessions/eloquent-sharp-volta/mnt/Mein%20Schiff%207%20Essen/Website-Upload/atlantik-tag-1-dinner.html

& 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 14

Rib Eye-Steak an gruner Pfeffersauce mit
Zwiebelmarmelade, Speckbohnen und

KartOffelgratin 0 BESONDERS
HAUPTGERICHT - BESONDERE SPEZIALITATEN

Geschichte & Herkunft

Rib Eye-Steak (vom Roastbeef mit Fettauge = 'Rib' und 'Eye') ist das
aromatischste und marmorreichste Steak des Rinds — die intramuskulare
Fettmarmorierung schmilzt beim Garen und macht das Steak unglaublich saftig.

In Amerika ist es das 'King of Steaks'.

Grune Pfeffersauce (Sauce au Poivre Vert) ist ein Klassiker der franzdsischen
Bistrokliche der 1970er Jahre. Gruner Pfeffer (unreife Pfefferkérner, Piper nigrum,
in Lake eingelegt) ist milder und frischer als schwarzer Pfeffer und macht die

Sauce aromatisch ohne zu scharf zu sein.

Kartoffelgratin (Gratin Dauphinois) ist die klassische Steak-Beilage der gehobenen
Kliche — dlnne Kartoffelscheiben, in Sahne und Knoblauch geschichtet und im
Ofen goldbraun gebacken. Das Wort 'Gratin' kommt von ‘gratter' (kratzen) — die

goldbraune Kruste die man 'abkratzt'.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
Kartoffelgratin: Kartoffeln dinn hobeln. In

2 Stk. Rib Eye- Sahne mit Knoblauch und Salz schichten. Bei

Steaks (ca. . _
2509) 170°C 60 Min. backen.

Salz, grober schwarzer PfeffeQaC}ZWiebeImarmelade: Zwiebeln in Ol
esemAtiellisieren. Zucker und Balsamico
3EL Butterschmalz zugeben. 15 Min. kdcheln.

50 ml Cognac



2 EL Griine e Speckbohnen: Bohnen blanchieren. Speck

Pfefferkdrner anbraten, Bohnen zugeben.
(eingelegt)
200 ml  Kalbsfond ° Rib Eye salzen und pfeffern. In Butterschmalz

je 3-4 Min. pro Seite braten. Ruhen (3 Min.).
100 ml  Sahne

2 Stk. Rote e Pfeffersauce: Im gleichen Topf Cognac
Zwiebeln + 3 flambieren. Fond zugeben. Grinen Pfeffer
EL Zucker + einriihren. Sahne einkochen.
2 EL
Balsamico

(Marmelade)

2009 Griine
Bohnen + 4
Scheiben
Speck

400 9 Kartoffeln +
200ml Sahne
+ Knoblauch
(Gratin)
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 2

Heilbuttfilet vom Grill an Apfelchutney mit

Ofengemuse und Erbsenpuree sssonprrs
BESONDERES GERICHT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Der Heilbutt (Hippoglossus hippoglossus) ist der groRte Plattfisch des
Nordatlantiks und kann bis zu 300 kg schwer und 3 Meter lang werden. Sein
Fleisch ist fest, weis und mild — ideal zum Grillen, da es nicht zerfallt. Heilbutt
war im Mittelalter in Nordeuropa ein Fastenfischersatz flr Fleisch und wurde
besonders in den Niederlanden und in Skandinavien gerauchert oder gesalzen

haltbar gemacht.

Grillen ist die primitivste und gleichzeitig aromatischste Garmethode: Das Fleisch
kommt in direkten Kontakt mit der Hitzequelle, und die entstehenden Réstaromen
durch die Maillard-Reaktion verleihen dem Fisch seinen unverwechselbaren

Charakter. Beim Heilbutt ist das besonders wirkungsvoll, da sein festes Fleisch die

hohe Hitze ohne Verlust von Saftigkeit vertragt.

Apfelchutney als Fischbegleitung ist ein britischer Einfluss: In der britischen Kliche
ist die Kombination von Fisch mit fruchtigen, sauerlichen Chutneys seit dem 18.
Jahrhundert verbreitet — eine Tradition, die durch indische Einflisse (britische
Kolonien) entstanden ist. Die StfBe und Saure des Apfels erganzt das milde

Heilbuttfleisch und sorgt fur eine frische Kontrast.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
a Apfelchutney: Apfel schalen und wiirfeln. Mit

2 Stk. Heilbuttfilets Essig, Zucker, Ingwer, Zimt und Nelke 15
(je ca. 160q,
ohne Haut)

2 EL Olivendl a

Min. einkochen bis dicklich. Abkihlen lassen.



Salz, Pfeffer nach Gemuse in Stucke schneiden, mit Olivendl, Salz
Geschmack und Pfeffer bei 200°C 20 Min. rosten.

2 Stk.  Apfel . . .
° Erbsenpiree: Erbsen in Brihe 3 Min. kochen,

(Granny
Smith) mit Butter plrieren. Mit Salz und Muskat
abschmecken.
2 EL Apfelessig
2 EL Zucker ° Heilbuttfilets mit Olivendl einreiben, salzen
und pfeffern. Auf dem Grill oder in der
1TL Ingwer, _ _ _ _ _
gerieben Grillpfanne bei starker Hitze 4 Min. pro Seite

grillen.
1 Prise  Zimt + Nelke

200 g Tiefkiihlerbsen e Erbsenpulree in die Tellermitte setzen,

Ofengemiuse anlegen.
2 EL Butter

e Heilbutt auf dem Puree anrichten,

Apfelchutney daneben setzen. Sofort

60 ml Gemusebrihe

1 Stk. Zucchini + 1
Paprika + 1
Aubergine

servieren.

3 EL Olivendl (fur
das Gemuse)
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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

& 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
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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



