Festliches Fischmenii

fiir 4 Personen

Vorspeise: Gebeizter Catfish auf Rote Bete Carpaceio

Fudldten

200 Cebeister (tfigh (der gebeirte Figch igt versehrfertiy, ot von 1 Bio-Zitrone

& mugg- nicht erhitzt oder angebraten werden) T EL Honig oder Agavendickgaft
) mittlere [Jote [3ete knollen 1/9 Bund Petergibie

2 EL Pflanzenst Cewiirze: oz, Pfeffer
Libereiting

o Die Rote Bete witer §liefendem Wagger gut abhiirgten Wurzel- und Gtielangats entfernen und n gehr feine
Scheiben hoheln Je dinner die Scheiben, degte gchneller ziehit dag- (arpaccis durch.

o [ie Scheiben @qcher@&rmug, iberlappend auf} einen Teller Cegen

o [ie Jitrone wogchen und augpreggen [en Jitronengaft mit &, Homig: oder Agavendickgaft und Sale verriren.

o [Die Fliggigheil gleichmiiBig iber die [Sete-§cheiben giefen el mit einem [Bffel verteilen, so dagg- affe
Gcheiben benetzt gind.

o Judecken und mindegteng 15 Miniten ziehen Coggen.

o Jngchlielend den Catfigh aug- der \lerpackung nehmen und mglichgt dimn aufgchneiden

o Juf dem marinierten Rote Pete (arpaccis anrichten, mit Pfeffer und gehackter Petergibie garnieren

Hauptgang: Catfish mit Cranberry-Gin-Butter gegrillt

Zudtaten

600 (itgigh-Filet 172 Bund Dikl

1 13ie-Brange 30 g utter

1 Bio~lumette 5 EL Cin

800 g Keire kortsffeln (213 Drillinge) 100 ¢ T¢ —Cmnherrg%
2 EL Stvensl Cewiirze: Golz, Plefifer

2 khohlauchzehen



Poereitung

Orange und limette heilR wagchen, trocken tupfen und in Gcheiben gehneiden Kortoffetn y&md&d’ wagchen und
&'ingxg- hathieren. Mit 86, 12 TL Sols. etwas Pgeffer und den Jitruggcheiben vermengen Jug einem Packblech
verteilen und im Wg&haﬂw Backsfen ((fmeut: 200 °C) auf der mittleren Schiene 15 Miniten backen.

I der Zurigchenzeit khohlauch gchalen und fein hacken Dl wogchen, trocken gchiitteln und die Gpitzen gw&l’l—
hacken. [Sutter gchmefzen, khoblauch, Halfte deg- Nillg. Cin und gefrorere Cmnberrg»g- wuliagen

(thigh-Tilet abgpilen, qut trocken tupfen mit Golr und Pleffer wiirzen Figeh zu den kortoffeln auf dog-
[3ech e&gﬂn und ofleg- weitere 10 Minuten hacken.

Danach den I?qd(&@wgrifﬁ eingchallen. ernbewg,—cw—f?ufier ouf dem Figeh verteilen und olleg etura 5 Minuten
ihergrillen. Mt dem ibrigen Dbl begtreuen

Dessert: Siilbes Sushi

Fukaten
200, Rundkornreig- 1209 Rehrzucker
400me Kokegmileh T Apgel, 1 Kuwi, T Mange
1 Bio~Orange & 1 3io~[umette 100 Frigehkage
1 Vanillegchste 1 Plitzchenauggtecher in Figehform
Pioereituvg
o  Den [eig eine hathe Gtunde lang in leitungguagger quellen Caggen

kokegmileh aufkechen und den qb@dr&p@(&n Reig- wgdaw, alleg wgeded(t 10 Mindten kschen. Danach vem Herd
nehmen und weitere 10 Miniten ziehen Caggen

Die Brangengchale und die [imettengchale in Legten reiflen und die Frichte augpreggen Mit 80g Zucker
aukochen und her den Qeig- gehitten Mleg qut augkiinben Caggen.

50me Wagger mit 409 Rohrzucker und dem Mark der anillegchste aufkochen und augkihlen Caggen

Ohst wagchen Mange- und K gchilen und in dinne Gtreifen (ca. 3-5 mm) gehneiden Mit Megger oder
[itzchenauggtecher Keine Figche auggchneiden.

Hande anfeuchten und ca. 4em grofe Reighallehen formen Juf diege eluag- Frigehkige glreichen und mit den
Obetfschen belon

Wir wimgchen einen guten Appelit, wundergchne Tegtlage und eine erhslgame Zeit zuigchen den Johren

stadtfarm
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