[0 STARTSEITE & SPEISEKARTEN

% ZUM MITTAGESSEN

TAG 4 - ABENDESSEN []

< VORTAG { PDF

NACHSTER -

Atlantik Restaurant - Tag 4

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

VORSPEISE

Mein Schiff Fischbrotchen mit Matjes* und Lachs*

Geflugelleberparfait im Nussmantel mit karamellisierten Apfelspalten und
Orangen-Chutney

SUPPE / SALAT BEI DEN LIEBLINGEN

Schaumige Champignonsuppe mit Jungzwiebel und Creme fraiche

Rinderkraftbrihe mit Barlauch-Frittaten

ZWISCHENGERICHT

Gebratener Tintenfisch auf Tomatenchutney

Scharfe Bananen-Fleischballchen mit suB-saurer Paprikasauce

HAUPTGERICHT

Schweinekotelett vom Flaminger Kleeschwein, glasiert mit Hoisinsauce, dazu
Romanesco, Pilze und gerdstete Kartoffeln
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Rotzungenfilet "Esterhazy" mit feinen Gemusestreifen an Safransud und Pesto-
Risotto

DESSERT

Dobosschnitte mit Schokoladenganache und marmorierter Schokoladen-
Karamellsauce

Znoud EI Sit - Gebackene Filoteigrollchen, gefullt mit Marzipan-Frischkase, dazu
Pistazienschaum

VEGANES MENU

VORSPEISE

Spitzkohlsalat mit Sojadressing und Kresse

SUPPE / SALAT BEI DEN LIEBLINGEN

l Wurzelgemusesuppe mit Krauterol

ZWISCHENGERICHT

l Gebackene Aubergine auf Couscous mit Harisa-Dip

HAUPTGERICHT

| Ricotta-Spinat-Knoédel auf geschmorten Zucchini

DESSERT

| Mandelmousse mit Rhabarber und Vanillecrumble

UNSERE LIEBLINGE

VORSPEISE

' Anti-Pasti-Variation mit Knoblauchbrot
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SUPPE / SALAT BEI DEN LIEBLINGEN

' Bunter Blattsalat in Krauterdressing mit Bio-Hirse

ZWISCHENGERICHT

' Hummerravioli mit Lobster-Bisque und Mangosalat

HAUPTGERICHT

Rinderruckensteak* an gruner Pfeffersauce mit Zwiebelmarmelade,

Speckbohnen und Kartoffelgratin

Lachsforellenfilet vom Grill mit Ofengemuse, Erbsenpuree und Apfelchutney

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

ZWISCHENGERICHT

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

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

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 - - Taglich frisch
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 4

Mein Schiff Fischbrotchen mit Matjes und Lachs

VORSPEISE - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Fischbrétchen sind das Kulturgericht Norddeutschlands — an jedem Hafen, von
Hamburg bis Kiel, stehen Fischbuden, wo Matjes, Bismarck-Hering, Lachs und
Garnelen in frische Bréotchen geflllt werden. Das Fischbroétchen ist Schnellessen

und Delikatesse zugleich, Hafenromantik und Alltagsessen in einem.

Matjes (von niederlandisch 'maagje' — Madchen, unreife Heringe) wird aus
jungen Heringen hergestellt, die noch keine Laichzeit hatten und deshalb
besonders fett und zart sind. In den Niederlanden wird Matjes traditionell am
Halten am Schwanz in den Mund gezogen — in Deutschland kommt er ins

Brotchen.

Auf der Mein Schiff 7, die die nordischen Meere befahrt, ist das Fischbrétchen eine
besondere Hommage an die Klsten Norwegens und Danemarks. Frischer Lachs
von den kalten nordatlantischen Gewassern trifft auf den milden, cremigen Matjes

— Meer auf dem Teller.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Brotchen aufschneiden und kurz aufbacken.

2 Stk. Matjesfilets

. Remoulade auf die Unterseite verteilen.

100 g Raucherlachs
(oder frischer
Lachs,

gebraten)

Gurken- und Tomatenscheiben auflegen.

2 Stk. Brotchen (frisch) Matjesfilet und Raucherlachs darauflegen.

Mit roten Zwiebelringen, Dill und

Zitronenspalte garnieren. Sofort servieren.



3 EL Remoulade
(oder
Mayonnaise mit
Senf und
Krautern)

1/2 Stk. Gurke, in
Scheiben

1 Stk. Tomate, in
Scheiben

Frischer Dill nach
Geschmack

1EL Rote Zwiebel,
Ringe

Zitronenspalten zum
Servieren

« ZURUCK: ATLANTIK TAG 4 ABENDMENU

& MEIN SCHIFF 7 - - Rezept fUr 2 Personen
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 4

Gefugelleberparfait im Nussmantel mit
karamellisierten Apfelspalten und Orangen-
Chutney

VORSPEISE - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Gefllugelleber-Parfait ist eine leichtere, weniger intensive Alternative zu Foie Gras
— eine cremige, glatte Pastete aus Huhnerleber, Butter, Cognac und Gewlrzen.
In der franz6sischen Kiche ist Parfait (wortlich: 'vollkommen') ein Begriff fur

besonders feine, glatte Zubereitungen.

Der Nussmantel — fein gehackte gerdstete Haselnisse, Walnlsse oder Mandeln,
in die das Parfait gerollt wird — gibt der glatten Masse eine knusprige Textur und
einen nussigen Kontrast. Diese Technik wurde in der modernen Bistro-Kliche der

1990er popular.

Karamellisierte Apfel mit Orangen-Chutney bringen SiiBe und Fruchtigkeit zum
herzhaften Leberparfait — die klassische Begleitung fir Pasteten ist immer eine
fruchtig-saure Komponente, die die Reichhaltigkeit des Fetts bricht. Orangen-
Chutney verbindet die Zitrusnote der Orange mit der Wlrze eines indisch

inspirierten Eingemachten.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
° Lebern putzen. Schalotte in Butter glasig

20049 Hihnerlebern dlunsten. Lebern zugeben, 3-4 Min. braten

100 g Butter bis aullen durch, innen noch rosa. Cognac

flambieren.
2 EL Cognac oder

Brandy a

1 Stk. Schalotte



Salz, Pfeffer, Thymian nach Alles in Mixer geben, fein purieren. Restliche Butter
Geschraagirbeiten. Mit Salz, Pfeffer und Thymian

100 g Gehackte abschmecken.
Haselnusse
oder e In Folie zu einer Rolle formen, 2 Std. kalt
Waln"usse stellen bis fest.
(gerostet)
2 Stk. Apfel ° In gehackten NUssen walzen. In Scheiben
schneiden.
2 EL Butter +
Zucker
e Orangen-Chutney: Orangensaft, Zeste,
1 Stk. Orange (Saft Zucker und Essig einkochen bis sirupartig.
+ Zeste)
1 EL Zucker + 1 ° Apfel in Butter und Zucker 3-4 Min. )
EL Apfelessig karamellisieren. Parfait-Scheiben mit Apfeln

und Chutney anrichten.

&« ZURUCK: ATLANTIK TAG 4 ABENDMENU

& MEIN SCHIFF 7 - - Rezept fur 2 Personen
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 4

Schaumige Champignonsuppe mit Jungzwiebel

und Creme fraiche
SUPPE - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Champignons (Agaricus bisporus) sind die meistgegessenen Pilze der Welt — mild
im Geschmack, universell verwendbar und das ganze Jahr verfigbar. Ihr Name
stammt vom franzdsischen 'champignon' (Pilz), das wiederum vom lateinischen

‘campus’' (Feld) abstammt — Feldpilze.

Schaumige Pilzsuppe — durch intensives Aufschdumen mit dem Stabmixer —
gehort zu den Signaturtechniken der modernen Kiche. Beim Aufschaumen wird
Luft in die Suppe eingearbeitet, die Textur wird leicht und fast schwebend. In
Sternerestaurants der 1990er Jahre war dies eine der ersten Techniken, die aus

dem Labor in die Kiche wanderte.

Junge Frihlingszwiebeln als Garnitur bringen Frische und Scharfe in die cremige
Suppe. Die Kombination aus warmem Schaumig, kalter Creme fraiche und
scharfen Frihlingszwiebeln ist ein klassisches Spiel mit Temperaturen und

Texturen — die Grundlage jedes interessanten Gerichts.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Schalotten und Knoblauch in Butter glasig

400 g Champignons, in dinsten. Champignons zugeben, 8 Min.
hei .
Scheiben anbraten bis sie Wasser gezogen haben
2 Stk. Schalotten und dieses wieder verdunstet ist.
1Zehe  Knoblauch a Brithe aufgieRen, Thymian zugeben. 10
600 ml  Gemisebrihe Min. kdcheln.

100 ml  Schlagsahne e



2 EL Butter Sahne einrdhren, fein pdrieren. Durch Sieb

streichen fir maximale Cremigkeit.
Salz, Pfeffer, Thymian nach

Geschmac . ) .
Direkt vor dem Servieren mit dem

3 EL Créme fraiche Stabmixer kraftig aufschaumen.
2 Stk. Ghli - ) \
::r:uglr:gzszmebeln, e Schaumig in tiefe Teller fullen. Creme

fraiche l6ffeln, Frihlingszwiebeln

aufstreuen.

&« ZURUCK: ATLANTIK TAG 4 ABENDMENU

& MEIN SCHIFF 7 - - Rezept fUr 2 Personen
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 4

Rinderkraftbruhe mit Barlauch-Frittaten
SUPPE - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Rinderkraftbriihe — 'Consommé' in der franzdsischen Kiiche — ist eine
Meisterleistung der Kochkunst: klare, goldene Brihe von tiefer Geschmackstiefe,
frei von jeder Tribung. Das Klaren der Brihe mit einer Mischung aus Hackfleisch,

Eiweils und Gemluse (dem 'Klarklotz') ist eine Technik aus dem 19. Jahrhundert.

Barlauch (Allium ursinum) ist ein Wildkraut, das im Fruhjahr in feuchten
Laubwaldern wachst. Sein intensives Knoblauch-Aroma bei frischen, zarten
Blattern macht ihn zu einem der begehrtesten Saisonzutaten der europdischen
Frihlingskiiche. In Bayern und Osterreich ist die Barlauchsaison ein
Volksfeierlichkeit.

Frittaten — dinne Pfannkuchen, die aufgerollt und in feine Streifen geschnitten
werden — sind eine klassische Osterreichische Suppeneinlage (auch 'Fladlesuppe’
im Schwabischen). Mit Barlauch im Teig werden sie zu einem Frihlingsgenuss, der

die klare Kraftbrihe bereichert.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
° Pfannkuchenteig: Ei, Milch, Mehl und eine

1L Kraftige Prise Salz glatt rihren. Barlauch einriihren.

Rinderbrihe 20 Min. ruhen lassen.

150 ¢g Rindergulasch

oder a In einer beschichteten Pfanne mit etwas
Rindfleisch Butter diinne Pfannkuchen backen.

(far die

Bruhe)

e AbkUhlen lassen, aufrollen und in feine
1 Stk. Ei Streifen (Frittaten) schneiden.

50 ml Milch .



409

209

2 EL

Salz

Mehl

Barlauch
(frisch oder
TK, fein
gehackt)

Butter

nach
Geschmack

u Rinderbruhe erhitzen und heild abschmecken.

Frittaten in tiefe Teller legen, heilse Brihe

aufgielRen. Sofort servieren.

&« ZURUCK: ATLANTIK TAG 4 ABENDMENU
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- Rezept fur 2 Personen
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 4

Gebratener Tintenfisch auf Tomatenchutney
VORSPEISE - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Tintenfisch — Calamari (Loligo vulgaris) — ist einer der charakteristischsten
Meeresfriuchte des Mittelmeers. Sein weilSes, festes Fleisch hat einen leicht
sulSlichen Geschmack und nimmt Aromen von Knoblauch, Zitrone und Krautern
hervorragend an. In Italien ist frittierter Calamari ein Klassiker, aber gebratener

Tintenfisch in der Pfanne ist aromatischer.

Das Geheimnis von perfektem gebratenem Tintenfisch: sehr heile Pfanne, wenig
Zeit. Zu lange gebraten wird er zah wie Gummi — das klassische Calamari-
Problem. Bei starker Hitze in 1-2 Minuten gebraten, bleibt er zart. Der Schlissel

ist Schnelligkeit.

Tomatenchutney verbindet die mediterrane Tomate mit der indischen Chutney-
Tradition. Chutney wurde durch die britischen Kolonisten in Europa bekannt und
bezeichnet ein eingemachtes Relish aus Obst oder GemUse, das mit Gewdlrzen,
Essig und Zucker eingekocht wird. Als warme Sauce unter gebratenem Tintenfisch

ist es eine moderne, internationale Kombination.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN

a Tomatenchutney: Tomaten und Zwiebel fein

3009 Tintenfisch wdrfeln. Mit Essig, Zucker, Chili und Salz 15
(CaIamarll, Min. einkochen bis dicklich. Koriander
geputzt, in
Ringe) einrihren. Abkuhlen lassen.

3EL Olivenadl

a Tintenfischringe trocken tupfen. Salzen und
2 Zehen Knoblauch pfeffern.

Salz, Pfeffer, Chili nach
Geschmack



1EL Zitronensaft e Pfanne stark erhitzen. Olivenol zugeben.
Tintenfisch in einer Schicht einlegen —
3 Stk. Reife Tomaten .
NICHT bewegen, 1 Min. Dann wenden,
1 Stk. Rote Zwiebel nochmals 1 Min. Mit Knoblauch und

2 EL T Zitronensaft schwenken.

1EL Zucker ° Tomatenchutney auf Tellern verteilen,

\ . Tintenfisch daraufsetzen.
Frischer Koriander nach

Geschmack
e Sofort servieren — Tintenfisch wird schnell

kalt und zah.

&« ZURUCK: ATLANTIK TAG 4 ABENDMENU

& MEIN SCHIFF 7 - - Rezept fur 2 Personen


file:///sessions/eloquent-sharp-volta/mnt/Mein%20Schiff%207%20Essen/Website-Upload/atlantik-tag-4-dinner.html
file:///sessions/eloquent-sharp-volta/mnt/Mein%20Schiff%207%20Essen/Website-Upload/atlantik-tag-4-dinner.html
file:///sessions/eloquent-sharp-volta/mnt/Mein%20Schiff%207%20Essen/Website-Upload/atlantik-tag-4-dinner.html
file:///sessions/eloquent-sharp-volta/mnt/Mein%20Schiff%207%20Essen/Website-Upload/atlantik-tag-4-dinner.html

& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 4

Scharfe Bananen-Fleischballchen mit sulS-saurer
Paprikasauce

VORSPEISE

- ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Bananen im herzhaften Gericht sind in der westlichen Kliche ungewdhnlich, in der

tropischen Klche Afrikas, Stdostasiens und der Karibik jedoch selbstverstandlich.

Grine Kochbananen (Plantains) werden gebraten, gedampft und in Eintépfen

verwendet. Reife Bananen in Fleischgerichten bringen eine natlrliche SURe, die

perfekt zu Scharfe und Saure kontrastiert.

Fleischballchen existieren in fast jeder Kiche der Welt: schwedische Koéttbullar,

spanische Albéndigas, nahdstliche Kofta, italienische Polpette. Das Prinzip ist

universell: Hackfleisch gewlrzt und geformt. Die Erganzung mit Banane in diesem

Gericht ist ein kreatives Beispiel flr Fusionsklche.

SUR-saure Paprikasauce ist ein Element aus der asiatisch-chinesischen Klche

(Sweet & Sour), adaptiert fUr europaische Gaumen. Paprika, Essig, Zucker und

Tomatenmark ergeben eine leuchtend rote Sauce, die durch die Saure-SuRe-

Balance samtliche Geschmacksnerven stimuliert.

Zutaten
0 FUR 2 PERSONEN

250 ¢g Rinderhack

1 Stk. Reife Banane
(zerdrickt)

1EL Chiliflocken
oder frische
Chili

1 stk. Schalotte, fein
gehackt

Zubereitung

Rinderhack mit zerdriickter Banane, Chili,
Schalotte, Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel

verkneten.

Zu kleinen Ballchen (ca. 3 cm) formen. In
heiBem Ol rundherum goldbraun braten
(8-10 Min.).



Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel na(? Sauce: Paprika und Knoblauch in Ol
Geschmacknschwitzen. Passata, Essig und Zucker

2 EL Pflanzendl zugeben. 15 Min. kdcheln. Parieren.

2 Stk. Rote Paprika,

gewdurfelt °

Fleischballchen in der Sauce wenden.

200 ml  Passata In tiefen Tellern anrichten. Mit Reis oder

Fladenbrot servieren.
2 EL WeiBweinessig

+ Zucker

1 Zehe Knoblauch
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 4

Schweinekotelett vom Flaminger Kleeschwein
glasiert mit Hoisinsauce, dazu Romanesco, Pilze

und gerostete Kartoffeln
HAUPTGERICHT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Schweinekotelett — das Rippenstiuck mit Knochen — ist ein klassisches
Hauptgericht in der deutschen Klche. 'Kleeschwein' bezeichnet Schweine, die auf
Kleeweiden gehalten werden, was dem Fleisch eine besondere Zartheit und einen
leicht suBlichen Geschmack verleiht. Das Flaming ist eine Hugellandschaft in

Brandenburg, bekannt fir extensive Landwirtschaft.

Hoisinsauce ist eine dickflUssige, dunkle Sauce aus der chinesischen Kiche,

hergestellt aus fermentierten Sojabohnen, Knoblauch, Fenchelsamen, Chili und
Zucker. Inr Name bedeutet auf Kantonesisch '‘Meeresfrichtesauce’, obwohl sie
keine Meeresfrichte enthalt. Als Glasur auf gegrilltem Fleisch erzeugt sie eine

karamellisierte, sUB-wirzige Kruste.

Romanesco ist eine der schonsten Gemusepflanzen der Welt — seine
spiralférmigen Réschen folgen dem mathematischen Prinzip der Fibonacci-Spirale
und sehen wie eine Fraktalstruktur aus. Im Geschmack liegt Romanesco zwischen

Brokkoli und Blumenkohl, milder und nussiger als beide.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
a Marinade: Hoisinsauce, SojasoRe,

2 Stk. Schweinekoteletts Sesamol und Knoblauch mischen.
112 €6l ZAUTEp e Koteletts darin mindestens 30 Min.
Knochen)

marinieren.
3 EL Hoisinsauce

1EL SojasoRe a



1TL Sesamél Kartoffeln halbieren, mit Olivenol bei 200°C 25

Min. rosten.
1 Zehe Knoblauch

erieben

(9 ) ° Romanesco in kochendem Salzwasser 4

Salz, Pfeffer nach Min. blanchieren, abschrecken.
Geschmack

1 Stk. Romanesco (in ° Pilze und Romanesco in Olivenol 5 Min.

Roschen) anbraten. Salzen.
200 g Gemischte Pilze e Koteletts in heiBer Pfanne oder auf dem
300 g Kartoffeln (kleine) Grill 4-5 Min. pro Seite braten. Die

Marinade karamellisiert und gibt eine

2 EL Olivenol

glanzende, dunkle Glasur.

o Alles auf Tellern anrichten.
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 4

Rotzungenfilet ,, Esterhazy” mit feinen

Gemusestreifen an Safransud und Pesto-Risotto
HAUPTGERICHT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Esterhdzy — ob als Torte, Gulasch oder Fisch — bezieht sich auf das ungarische
Fiirstengeschlecht Esterhazy, eines der reichsten Adelshiauser Osterreich-
Ungarns. Paul |. Esterhdzy war Mazen von Joseph Haydn und Hausherr des
prachtigen Schloss Esterhaza. Gerichte 'a la Esterhazy' wurden im 19. Jahrhundert

in Wien zum Begriff fir edle, aufwendig zubereitete Speisen.

Rotzunge (Microstomus kitt) ist ein Plattfisch aus dem Nordatlantik und der
Nordsee mit zartem, weillem Fleisch. Sie ist etwas kleiner und gunstiger als
Scholle, hat aber ein ahnlich delikates Aroma. Im kulinarischen Sinne 'Esterhazy"
bedeutet die Zubereitung mit feinen Gemusestreifen (Julienne) in einer hellen

Rahmssauce.

Pesto-Risotto ist die Verbindung zweier norditalienischer Klassiker: cremiges
Risotto aus dem Piemont mit kraftigem Basilikum-Pesto aus Ligurien. Das Risotto
nimmt die grune Pestosauce wunderschoén auf und ergibt eine leuchtend grine,

intensiv krauteraromatische Beilage zum milden Fisch.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
a Risotto: Schalotte in Butter anschwitzen. Reis

2 Stk.  Rotzungenfilets rosten. Schopferweise heike Brilhe zugeben
(je ca. 1509) (18-20 Min.). Pesto und Parmesan einrthren.
1 Stk. Karotte +
Staudensellerie a Julienne-Gemuse 2 Min. in Butter
+ Lauch (fein anschwitzen. Beiseitestellen.
juliert)

0,19 Safranfaden



150 mi
200 ml
60 ml
160 g

400 ml

2 EL

2 EL

2 EL

WeilBwein

Fischfond

Sahne

Risotto-Reis

Gemusebrihe
(heiR)

Basilikum-
Pesto

Parmesan

Butter

e Safransud: WeilBwein einkochen. Fischfond
zugeben, Safran einrihren. Sahne zugeben,

kurz einkochen.

° Rotzunge salzen. In Butter bei mittlerer Hitze

je 2 Min. pro Seite garen.

e Pesto-Risotto auf Tellern anrichten. Fisch
darauflegen, Julienne-Gemuse dekorativ

aufsetzen. Safransud angiel3en.
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 4

Dobosschnitte mit Schokoladenganache und

marmorierter Schokoladen-Karamellsauce
DESSERT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Dobostorte ist die bekannteste Torte Ungarns, benannt nach dem Konditor J6zsef
C. Dobos, der sie 1885 erfand und auf der Nationalen Allgemeinen Ausstellung in
Budapest vorstellte. Kaiser Franz Joseph I. und Kaiserin Elisabeth (Sisi) probten

das neue Dessert als erste — der kaiserliche Segen machte die Torte berihmt.

Die Dobostorte besteht aus diinnen, goldgelben Biskuitschichten und einer
Schokoladen-Buttercreme (Buttercreme statt Sahne, da sie stabiler ist). Die
oberste Schicht ist mit karamellisierter Zuckerschicht Gberzogen — der Karamell

wird mit einem gedlten Messer in Portionen geteilt, bevor er aushartet.

Als 'Schnitte' — eine rechteckige Portion Torte — ist die Dobosschnitte die
elegantere Restaurantvariante. Mit moderner Schokoladenganache und einer
marmorierten Karamell-Schokoladen-Sauce erhalt der Klassiker ein

zeitgenodssisches Update.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Biskuit: Eier mit Zucker 5 Min. hellschaumig

3 Stk. Eier aufschlagen. Mehl unterheben. In diinner

80 g Zucker Schicht auf Backpapier streichen (30x20 cm).
Bei 180°C 8-10 Min. backen.

80¢g Mehl

100 g Bk e a Ganache: Schokolade fein hacken. Sahne
Schokolade aufkochen, Uber Schokolade gieRen. Butter

einrUhren. 1 Std. abkihlen bis streichfahig.
150 ml  Schlagsahne

2 EL Butter °



80 g Zucker (fur Biskuit in 4 gleiche Rechtecke schneiden. Mit

Karamell) Ganache bestreichen und stapeln.
L Karamell: Zuck ken schmelzen. HeiB
— ° aramell: Zucker trocken schmelzen. HeiRe
Sahne einrihren (Vorsicht: spritzt!). Halfte
2 EL Kakaopulver

mit Kakao mischen fur den marmorierten
Effekt.

e Karamell auf der Oberseite verteilen, vor
dem Erkalten portionieren. Mit marmorierter

Sauce anrichten.
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 4

Znoud El Sit - Gebackene Filoteigrollchen gefullt

mit Marzipan-Frischkase und Pistazienschaum
DESSERT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Znoud El Sit (arabisch: 'Oberarm der Geliebten') ist ein klassisches levantinisches
Dessert aus dem Libanon, Syrien und Palastina. Die Filoteigrélichen — knusprig
gebacken oder frittiert, geflllt mit sUBem Frischkase oder Ricotta — werden in

Zuckersirup getaucht und mit Rosenwasser und Pistazien garniert.

Marzipan — eine Masse aus gemahlenen Mandeln und Zucker — hat seinen
Ursprung wahrscheinlich im Nahen Osten, wo Mandelgeback seit Jahrhunderten
beliebt ist. Der Name 'Marzipan' kdnnte vom arabischen 'mawthaban' (ein MaR)
oder vom venezianischen 'marzapane' stammen. In Libeck und Toledo hat

Marzipan eine jahrhundertelange Tradition.

Pistazienschaum — ein Schaum aus Pistazien, Milch und einem Lecithin-
Emulgator — ist eine Technik der molekularen Kiiche von Ferran Adria. Als
Garnitur auf dem Filoteigrdlichen verbindet er die persisch-levantinische Pistazie

mit modernster Kichentechnik zu einem verblUffenden Kontrast.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° FUllung: Frischkase mit geriebenem Marzipan

4 Blatter Filoteig und Rosenwasser verriihren.
3 EL Butter . - . .
Filoteig in Streifen (ca. 8x20 cm) schneiden.
(geschmolzen)

Mit Butter bestreichen. Flllung am unteren
150 g Ricotta oder

) R Rand verteilen, aufrollen. Enden einschlagen.
Frischkase

60 g Marzipan e Bei 190°C 15 Min. goldbraun backen.
(gerieben)



1EL Rosenwasser ° Pistazienschaum: Pistazien fein mahlen, mit

Milch und Zucker aufkochen, purieren, durch

100 g Pistazien i . ) . .
Sieb streichen. Mit Stabmixer aufschaumen.

200 ml Milch
° Rollchen auf Tellern anrichten.

2 EL .
Zucker Pistazienschaum danebengeben, mit
Puderzucker zum Puderzucker bestauben.
Bestauben
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 4

Spitzkohlsalat mit Sojadressing und Kresse ;vican
VORSPEISE - VEGANES ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Spitzkohl ist eine Variante des WeilSkohls mit charakteristisch spitzer Form und
zarteren, weniger festen Blattern. Im Gegensatz zum robusten WeilSkohl kann
Spitzkohl auch roh gegessen werden — sein Geschmack ist milder und leicht

sufllicher.

Sojadressing — eine Kombination aus SojasolRe, Sesamdl, Reisessig und Ingwer —
ist das Pendant zur europaischen Vinaigrette aus der ostasiatischen Kiche. Die
Umami-Tiefe der SojasolRe ersetzt Salz auf einer tieferen Ebene, Sesamal bringt

nussige Warme.

Kresse (Lepidium sativum) ist eines der schnellwachsenden Kichenkrauter — in
6-7 Tagen von der Aussaat zur Ernte. lhr leicht scharfer, pfeffriger Geschmack ist

ideal als frisches Finish fUr Salate und Suppen.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
° Spitzkohl in feine Streifen schneiden. In eine

3009 Spitzkohl, Schiissel geben.
fein
geschnitten . . .. . .

Dressing: Sojasofl3e, Sesamdl, Reisessig,

3EL Sojasole Ingwer und Agavensirup verrihren.

1EL Reisessig 10 Min. ziehen lassen.

1TL Ingwer,
gerieben

2 EL siesemel ° Dressing Uber Kohl geben, gut vermengen.
° Auf Tellern anrichten. Mit Sesam und frisch

geschnittener Kresse garnieren.
1TL Agavensirup



2 EL Sesam,
gerostet

1 Kastchen Gartenkresse
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 4

Wurzelgemusesuppe mit Krauterol ;vecan
SUPPE - VEGANES ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Wurzelgemuse — Karotten, Pastinaken, Sellerie, Petersilienwurzel, Rote Bete —
sind die herbstlichen und winterlichen Schatze des Gemusegartens. In der
Vorratshaltung des Mittelalters bildeten sie die Grundlage der Winterklche, wenn

frisches Gringemise nicht verfigbar war.

Kréuterdle (Chloophylle-Ole) sind ein Element der modernen Kiiche: Frische
Krauter werden kurz blanchiert (um die grine Farbe zu fixieren), dann in
neutralem Ol piriert und durch ein Sieb gestrichen. Das Ergebnis ist ein

leuchtendes, intensiv aromatisches griines Ol.

Die Kombination aus einer erdigen, cremigen Wurzelgemusesuppe und einem
leuchtend grinen Krauterdl ist ein klassisches Farb- und Aromaspiel der

modernen Kiche.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
Gemuse wiurfeln, in Olivendl anschwitzen.

2 Stk. Karotten Briihe zugeben, 20 Min. kécheln.
2 Stk. Pastinaken . . .
a Kokosmilch zugeben, fein purieren.
1 Stk. Petersilienwurzel Abschmecken.
1 Stk. . N . .
selielotte ° Krauterol: Petersilie 30 Sek. in kochendem
700 ml Gemusebrihe Salzwasser blanchieren, sofort in Eiswasser
. abschrecken. Ausdricken, mit Rapsdl fein
80 ml Kokosmilch
mixen. Durch ein Sieb streichen.
2 EL Olivenol

° Suppe in Teller fullen. Krauterdél in einem
Salz, Pfeffer, Muskat nach

Geschmack schonen Kreis eintraufeln.



1 Bund Petersilie (fur
das Ol)

50 ml Rapsol
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 4

Gebackene Aubergine auf Couscous mit Harissa-
Dip 0 VEGAN

HAUPTGERICHT - VEGANES ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Aubergine ist das Herzstlick der maghrebinischen und nahdstlichen Kiche. In der
tunesischen, marokkanischen und libanesischen Tradition wird Aubergine gegrillt,
gerostet, frittiert und gedampft. Das langsame Backen im Ofen karamellisiert das

Fleisch und erzeugt eine rauchige, zarte Textur.

Couscous ist das Grundnahrungsmittel Nordafrikas — grieBartige
WeizengrieBkugeln, die durch Dampfen gegart werden. Couscous ist schnell (5
Min. quellen in heilBer Brihe), nahrstoffreich und nimmt Aromen wie ein

Schwamm auf. Als Bett fUr Gemuse ist er ideal.

Harissa ist die nordafrikanische Chili-Paste aus gerdsteten roten Chilis, Knoblauch,
Koriander und Kreuzkimmel — die Scharfe des Maghreb. Sie ist ein universelles
Wuarzmittel: als Dip, als Marinade, als Wlrzsauce. Ihre Scharfe variiert regional

stark.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
° Auberginen langs halbieren. Fleisch

2 Stk. Auberginen rautenférmig einschneiden. Mit Olivendl,
Salz und Kreuzkiimmel bestreichen. Bei
200°C 30-35 Min. backen bis weich und

goldbraun.

3 EL Olivenol

Salz, Kreuzkiimmel nach
Geschmack

200 g Couscous e Couscous mit heiBer Brihe Ubergiel3en,
Olivendl und Salz zugeben, 5 Min. quellen

300 ml GemuUsebrihe L
(heiR) lassen. Mit einer Gabel auflockern.

1EL



Olivendl + Salz Harissa-Dip: Harissa mit Olivendl und

3 EL U ooy B Zitronensaft verrihren.
2 EL Olivendl ° Couscous auf Tellern anrichten, Aubergine
1EL Zitronensaft darauflegen.

Frischer Koriander zur
Garnitur

Harissa-Dip daneben servieren. Mit

Koriander bestreuen.
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 4

Ricotta-Spinat-Knodel auf geschmorten Zucchini

0 VEGAN

HAUPTGERICHT - VEGANES ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Ricotta-Spinat-Knédel (auch 'Malfatti' in der italienischen Kiche — 'schlecht
geformt') sind ein Klassiker der toskanischen und lombardischen Kliche. Der
Name Malfatti verweist auf ihre rustikale, unregelmaRige Form — im Gegensatz
zu perfekten Gnocchi durfen sie beliebig geformt sein, was sie in der

Hausmannsklche beliebt macht.

Ricotta (wdrtlich 'nochmals gegart') entsteht aus der Molke, die bei der
Kaseherstellung Ubrig bleibt — ein Nebenprodukt, das in der Kreativitat der
armen suditalienischen Kiche zur Delikatesse wurde. Frische Ricotta ist mild,

cremig und leicht stBlich, perfect flr zarte Knédel.

Geschmorte Zucchini — in Olivendl, Knoblauch und Krautern langsam gekochte
Zucchini — sind ein Grundelement der mediterranen Kiche. Die Zucchini gibt

ihren Saft ab, nimmt die Aromen auf und wird weich und intensiv im Geschmack.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Spinat ausdricken und fein hacken. Mit

2509 Frische Ricotta Ricotta, Eiern, Mehl, Parmesan, Salz, Pfeffer

200 g Spinat (frisch und Muskat vermengen. 30 Min. kalt stellen.
oder TK, gut
ausgedruickt) a Zucchini: In Olivenol mit Knoblauch und

2 Stk. Eier Thymian bei mittlerer Hitze 12 Min.

schmoren bis weich. Salzen.

60 g Mehl



40 g Parmesan Aus der Ricottamasse mit zwei Loffeln ovale Knodel

(oder Hefe- formen. In siedendem Salzwasser 5-6 Min.
Flocken fur

garziehen lassen.
vegan)

Salz, Pfeffer, Muskat nach 9 Geschmorte Zucchini auf Tellern verteilen,
a

Geschm Knodel darauflegen.

2 Stk. Zucchini, in
Scheiben e Mit etwas Olivendl betraufeln und Parmesan

oder Hefeflocken aufstreuen.
2 Zehen Knoblauch

3 EL Olivendl

Frischer Thymian, Salz nach
Geschmack
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 4

Mandelmousse mit Rhabarber und Vanillecrumble

0 VEGAN

DESSERT - VEGANES ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Mandelmousse ist eine elegant einfache Kreation: Mandelmus (oder gemahlene
Mandeln) wird mit Pflanzensahne und StuBungsmitteln zu einer luftigen Mousse
verarbeitet. Mandeln (Prunus dulcis) stammen aus Zentralasien und sind heute in
der mediterranen Kiche allgegenwartig. Ihr nussig-buttrig-mildes Aroma ist der

Vanille nahe verwandt.

Rhabarber (Rheum rhabarbarum) ist botanisch ein Gemuse, wird aber in der
Klche als Obst behandelt — seine intensiv sauerlichen Stangel werden mit
Zucker gezahmt und zu Kompott, Marmeladen und Saucen verarbeitet. Die
Kombination aus stRer Mandelmousse und sauerlichem Rhabarber ist ein

klassisches SuUB-Sauer-Spiel.

Vanillecrumble — Kriimel aus Mehl, Butter und Vanillezucker — ist ein britisch
inspiriertes Textureelement. Als 'Crumble' bekannt aus dem British Apple

Crumble, bringt er Knusprigkeit und warme Vanillenote in das Dessert.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Mandelmousse: Mandelmus mit

1509 Mandelmus Agavensirup und erwarmtem Agar-Agar
oder verrUhren. Abklhlen bis leicht angedickt.
gemahlene
Mandeln Pflanzliche Sahne unterheben. In Formchen

fullen, kalt stellen (2 Std.).
200 ml Pflanzliche

Sahne
(aufgeschlagen) a Rhabarberkompott: Rhabarber mit Zucker

und Orangensaft 10 Min. kdcheln bis weich.

3EL Agavensirup Abkiihlen



2 Blatter Agar-Agar n Crumble: Mehl, Puderzucker, Vanille und
(vegane Butter mit den Fingern zu Krimeln reiben.
SHEHITEL Bei 160°C 12 Min. backen.

3009 Rhabarber, in

Stlcke ° Mandelmousse stirzen. Rhabarberkompott
anloffeln. Crumble aufstreuen.
609 Zucker
1EL Orangensaft
80g Mehl
409 Vegane Butter
2 EL Puderzucker
1TL Vanilleextrakt
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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 1

Rinderruckensteak an gruner Pfeffersauce mit
Zwiebelmarmelade, Speckbohnen und

KartOffelgratin 0 BESONDERS
BESONDERES GERICHT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Das Rinderriickensteak — je nach Schnitt als Entrecéte, Ribeye oder Rumpsteak
bekannt — ist das Festtagsfleisch der europaischen Klche. Die Rickenpartie des
Rinds enthalt besonders feinfasriges Fleisch mit hohem intramuskularem

Fettanteil (Marmorierung), das beim Braten besonders saftig und aromatisch wird.

Sauce au poivre vert (grine Pfeffersauce) ist eine Schépfung der franzdsischen
Bistrokiiche der 1950er und 60er Jahre — eine Zeit, in der franzésische Kéche die
klassische Haute Cuisine zur Alltagskiche 6ffneten. Griner Pfeffer — unreif
geerntete Pfefferkérner aus Madagaskar oder Indien — hat ein fruchtig-scharfes

Aroma ohne die trockene Scharfe des schwarzen Pfeffers.

Kartoffelgratin (Gratin Dauphinois) stammt aus dem Dauphiné, einer historischen
Region in den franzésischen Alpen. Die erste dokumentierte Erwahnung stammt
von 1788, als das Gericht bei einem offiziellen Bankett in Gap serviert wurde.
Schichten von Kartoffelscheiben, eingelegt in Sahne und Knoblauch, im Ofen

langsam gegart — ein schlichtes Meisterwerk.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
a Gratin: Kartoffeln dinn hobeln, mit

2 Stk. Rinderrickensteaks Knoblauchsahne schichten, mit Salz und
(je ca. Azoog' Pfeffer wiirzen. Bei 160 °C 45-55 Min. im
Entrecbte oder
Rumpsteak) Ofen garen, bis sie goldbraun und weich

sind.



1EL

1 Stk.

100 ml

200 ml
100 ml
2 EL

2 Stk.

2 EL

1EL

200 g

400 g

Grine
Pfefferkdrner
(eingelegt,
abgespllt)

Schalotte

Cognac oder
Brandy

Kalbsfond
Schlagsahne
Butter

Rote Zwiebeln
(far die
Marmelade)

Rotwein

Zucker + 1 EL
Balsamico

Grine Bohnen +
2 Scheiben Speck

Kartoffeln +
200ml Sahne + 1
Knoblauchzehe
(far das Gratin)

Salz, Pfeffer nach

Geschmack

a Zwiebelmarmelade: Rote Zwiebeln in
didnne Streifen schneiden, in Butter
weichdunsten (15 Min.), Zucker, Rotwein
und Balsamico zugeben, einkdcheln bis

es marmeladeartig ist.

° Bohnen 4 Min. blanchieren, abschrecken.
Speck wiurfeln, knusprig braten, Bohnen

darin schwenken.

° Steaks salzen und pfeffern. In sehr
heiBer Butterpfanne je 2-3 Min. pro Seite
scharf anbraten (medium). Aus der

Pfanne nehmen, 3 Min. ruhen lassen.

° Pfeffersauce: Schalotte in Bratfond
glasig dunsten. Pfefferkdrner
zerdrlcken, mitrésten. Mit Cognac
flambieren. Fond und Sahne zugeben,

einkochen. Abschmecken.

° Steak auf Tellern anrichten, Pfeffersauce
daribergieRen, Zwiebelmarmelade,

Speckbohnen und Kartoffelgratin dazu.
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 1

Lachsforellenfilet vom Grill mit Ofengemuse,

Erbsenpuree und Apfelchutney | sesonoers
BESONDERES GERICHT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Die Lachsforelle (Oncorhynchus mykiss f. lacustris) ist eine Zuchtform der
Regenbogenforelle, die durch spezielle Flitterung das charakteristische rosarot-
lachsfarbene Fleisch entwickelt. Sie ist milder als Lachs, fetter als normale Forelle

und gilt als idealer Kompromiss zwischen beiden Fischen.

Gegrillter Fisch mit Gemuse ist eines der altesten kulinarischen Konzepte der
Menschheitsgeschichte. Seit der Entdeckung des Feuers wurde Fisch Uber
glihenden Kohlen gegart — einfacher, direkter, aromatischer. In der modernen
Klche ist das Grillen auf dem Rost oder in der Grillpfanne wieder hochaktuell: Es

gibt dem Fisch Réstaromen, ohne ihn auszutrocknen.

Apfelchutney hat seinen Ursprung in der indischen Kiiche — ,,Chutney” kommt
vom Sanskrit ,,catni (einmachen, zerkleinern). Die Briten brachten das Konzept
im 18. Jahrhundert nach Europa, wo es sich als Beilage fur Fleisch und Fisch
etablierte. Die Kombination von Apfeln, Essig, Zucker und Gewdiirzen ergibt eine
sufBsaure Konservierungspaste, die perfekt die Fettigkeit des gegrillten Fisches

kontrastiert.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
° Apfelchutney: Apfel schalen und wiirfeln.
2 Stk. Lachsforellenfilets Mit Essig, Zucker, Ingwer, Zimt und Nelke
(je ca. 160 g, mit

15 Min. einkochen, bis es dicklich wird.
Haut)

AbkUhlen lassen.
1 Stk. Zucchini

1 Stk. Aubergine



1 Stk. Paprika a Gemduse in grobe Stlcke schneiden, mit
Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen. Bei

200 g Tiefkihlerbsen L ..
200 °C 20 Min. im Ofen rosten.

(aufgetaut)
2 EL Butter ° Erbsenpliree: Erbsen in GemUsebrihe
60 ml Gemiisebriihe kurz kocheln (3 Min.), mit Butter purieren.

Mit Salz und Muskat abschmecken — das

SE R MIELERE meeh Piiree soll intensiv griin und cremig sein.

Geschmack
2 Stk. Apfel (sauerlich, ° Lachsforellenfilets auf der Hautseite mit
z.B. Granny Salz und Pfeffer wirzen. In einer heiRen
Smith . . = .
ith) Grillpfanne mit etwas Ol 4 Min. auf der
2 EL Apfelessig Hautseite grillen, bis die Haut knusprig ist.
Wenden, 2 Min. fertiggaren.
2 EL Zucker 99
1TL Ingwer, gerieben ° Erbsenplree in die Tellermitte |6ffeln.

. . Ofengemuse daneben anrichten.
1 Prise  Zimt und Nelke

Lachsforelle auf dem Erbsenplree

3 EL Olivenal
anrichten, Apfelchutney daneben setzen.

Sofort servieren.
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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.

&« ZURUCK: ATLANTIK TAG 1 ABENDMENU

& MEIN SCHIFF 7 - - Rezept fur 2 Personen
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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
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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



