[0 STARTSEITE & SPEISEKARTEN

% ZUM MITTAGESSEN

TAG 6 - ABENDESSEN []

< VORTAG { PDF

NACHSTER -

Atlantik Restaurant - Tag 6

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

VORSPEISE

Zweierlei vom Thunfisch* -Tatar und in der Sesamkruste- mit asiatischem
Gemusesalat

Hirschcarpaccio* mit Thymian mariniert, dazu gebratene Pilze und Parmesan

SUPPE / SALAT BEI DEN LIEBLINGEN

Klare Hihnersuppe mit Erbsenschoberl

Gerostete Auberginensuppe mit Hackballchen

ZWISCHENGERICHT

Gegrillter und hausgebeizter Lachs* an Honig-Senf-Sauce mit Dill-
Rahmkartoffeln

Hirse-Kasetaler mit Krautersauce

HAUPTGERICHT
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Rosa gebratene Entenbrustscheiben* an Teriyakisauce mit grunen Bohnen und
SuBkartoffel

Zackenbarschfilet mit Basilikumkruste an Limetten-Spinatnage mit Zucchini-
Weillwein-Risotto

DESSERT

WeilRes Schokoladen-Mohnmousse mit Portwein und Pflaumen-Chutney

Ricottatarte an Mandarinensauce mit Himbeeren, Blutorangenrahm und Minzol

VEGANES MENU

VORSPEISE

| Schichtkuchen von gebratenem Gemiuse mit Tomatencoulis und Krauterpesto

SUPPE / SALAT BEI DEN LIEBLINGEN

| Quinoa-Gemusesuppe

ZWISCHENGERICHT

l Gebackener Blumenkohl mit Bohnen-Dip

HAUPTGERICHT

Asiatische Kohlroulade mit Ingwer, Karotten, Sellerie und Paprika an einer
milden Szechun-Pfeffersauce mit SuRkartoffel

DESSERT

| Mango-Charlotte an Mango-Chili-Salsa mit Mangoeiscreme und Kakaosauce

UNSERE LIEBLINGE

VORSPEISE
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' Anti-Pasti-Variation mit Knoblauchbrot

SUPPE / SALAT BEI DEN LIEBLINGEN

' Bunter Blattsalat in Krauterdressing mit Bio-Hirse

ZWISCHENGERICHT

' Hummerravioli mit Lobster-Bisque und Mangosalat

HAUPTGERICHT

Gegrilltes Truthahnsteak an Thymiansauce mit Zwiebelmarmelade,
Speckbohnen und Kartoffelgratin

Backfisch mit Remouladensauce, Erbsenpiree und Ofengemuse

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€
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HAUPTGERICHT

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 - Atlantik Restaurant - Taglich frisch
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 6

Zweierlei vom Thunfisch - Tatar und in der

Sesamkruste - mit asiatischem Gemusesalat
VORSPEISE - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Thunfisch-Tatar ist in der modernen Sushi-beeinflussten Kiche zu einer der
elegantesten Vorspeisen geworden. Roher Thunfisch (Bluefin Tuna) ist in Japan als
Maguro bekannt und seit Jahrhunderten Bestandteil der japanischen Kiche. Als
Tatar gewdrfelt und mit asiatischen Aromen gewlrzt reprasentiert er die globale
Klche des 21. Jahrhunderts.

Thunfisch in der Sesamkruste (Sesam-gebratener Thunfisch) ist eine Technik aus
der japanisch-amerikanischen Fusion-Klche der 1990er Jahre. Der Thunfisch wird
kurz in Sesam gewalzt und nur 30-60 Sekunden pro Seite angebraten — innen

bleibt er roh, aulRen entsteht eine nussige Kruste.

Asiatischer Gemiusesalat mit Sesamdl, Sojasof8e und Reisessig ist die perfekte
Begleitung: seine Saure und Frische kontrastieren mit dem reichen Thunfisch und

die asiatischen Aromen verbinden beide Elemente der Vorspeise.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
° Thunfisch-Tatar: 100g Thunfisch fein warfeln.

200 g Sashimi- Mit SojasoBBe, Sesamo&l und Limettensaft
Qualitat .
Thunfisch marinieren. Kalt stellen.
(geteilt:
100g Tatar, a Sesam-Thunfisch: 100g in Sesam walzen. In
100g far sehr heiBem Ol je 30 Sek. pro Seite
Sesam) . .
anbraten. Sofort herausnehmen, in Scheiben
1EL SojasoBRe + schneiden.
Sesamol +

Limettensaft



2 EL Sesam e Asiatischer Salat: Gemuse in dlinne Streifen

(schwarz + schneiden. Mit Reisessig, SojasoRe, Sesamdl
weil) .
und Ingwer marinieren.
2 EL Pflanzenodl
(sehr heiR) ° Tatar mit einem Ring auf dem Teller

ortionieren.
100 g Gemischter P

asiatischer
Salat e Sesam-Thunfisch-Scheiben danebensetzen.

(Rettich, Salat anlegen.
Gurke,

Karotte)

2 EL Reisessig +
Sojasolse +
Sesamol

Frischer Ingwer gerieben

&« ZURUCK: ATLANTIK TAG 6 ABENDMENU

& MEIN SCHIFF 7 - - Rezept fUr 2 Personen
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 6

Hirschcarpaccio mit Thymian mariniert, dazu

gebratene Pilze und Parmesan
VORSPEISE - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Carpaccio wurde 1950 im Harry's Bar in Venedig von Giuseppe Cipriani flr eine
Patientin erfunden, der ihr Arzt rohes Fleisch empfohlen hatte. Er benannte es
nach dem venezianischen Maler Vittore Carpaccio, dessen Gemalde fur

leuchtende Rot- und Weillstone bekannt sind.

Hirsch-Carpaccio ist eine edle Variation des klassischen Rindercarpaccios. Das
Wild-Fleisch hat einen intensiveren, mineralischeren Geschmack. Tiefgefroren und

dann hauchdinn aufgeschnitten lasst es sich perfekt als Carpaccio zubereiten.

Thymian und Wildgerichte sind eine klassische Verbindung der franzdsischen und
deutschen Kuche. Das harzige, wirzige Aroma des Thymians unterstreicht das
Wildgeschmack, ohne ihn zu Uberlagern. Gebratene Waldpilze und Parmesan-

Hobel erganzen das Wildthema mit waldigen Noten.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Hirschfleisch halb eingefroren hauchdinn (1-

1509 Hirschfilet 2mm) aufschneiden. Auf gekihlten Tellern
oder -rucken

(tiefgefroren, ausbreiten.

1 std.)
a Marinade: Olivendl, Zitronensaft, Thymian,
&AL Olivendl Salz und Pfeffer verriihren. Uber das
1TL Frischer Carpaccio traufeln.
Thymian
e 10 Min. marinieren lassen (die Saure 'gart’
1EL Zitronensaft

leicht die AuRenseite).

Salz, Pfeffer nach
Geschmack



Pilze in Butter heils anbraten bis goldbraun.

150 g Gemischte

Pilze Salzen und pfeffern.
(Pfifferlinge,
Steinpilze . .
pilze) e Warme Pilze auf das Carpaccio setzen.
2 EL Butter Parmesan hobeln. Rucola aufstreuen.
40 g Parmesan
(gehobelt)

Rucola zur Garnitur

&« ZURUCK: ATLANTIK TAG 6 ABENDMENU

& MEIN SCHIFF 7 - - Rezept fur 2 Personen


file:///sessions/eloquent-sharp-volta/mnt/Mein%20Schiff%207%20Essen/Website-Upload/atlantik-tag-6-dinner.html
file:///sessions/eloquent-sharp-volta/mnt/Mein%20Schiff%207%20Essen/Website-Upload/atlantik-tag-6-dinner.html
file:///sessions/eloquent-sharp-volta/mnt/Mein%20Schiff%207%20Essen/Website-Upload/atlantik-tag-6-dinner.html
file:///sessions/eloquent-sharp-volta/mnt/Mein%20Schiff%207%20Essen/Website-Upload/atlantik-tag-6-dinner.html

& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 6

Klare Huhnersuppe mit Erbsenschoberl
SUPPE - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Klare Hihnerbrihe ist das Urtréstungsmittel der Menschheit — in fast jeder Kultur
ist Hihnersuppe ein Heilmittel bei Erkaltungen, Erschépfung und Trauer. Die
heilende Wirkung ist wissenschaftlich teilweise bestatigt: Cystin aus dem Huhn

hemmt Schleimproduktion.

Schdberl ist eine Osterreichische Suppeneinlage aus einem Eierstich-Teig, der
gebacken oder gedampft und dann in Wirfel oder geometrische Formen
geschnitten wird. Das Wort 'Schéberl' stammt mdglicherweise von

'Schober' (Heuschober) — wegen der quadratischen Form.

Erbsenschdberl verbindet die traditionelle dsterreichische Suppeneinlage mit dem
Grun der Erbse. Die Erbsen werden piriert in den Eierstichteig eingearbeitet —
das Ergebnis ist ein leuchtend griner, zarter Einlagenwdrfel in der goldenen

Brihe.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Erbsen weich kochen, pirieren, abkuhlen.

1L Klare
gi?;;rbrﬂhe a Schéberl-Teig: Eier, Milch und Erbsenpiiree
gekocht oder verrihren. Mehl und Butter einarbeiten.
Qualitats- Salzen und wiirzen.
Fond)

100 g TK-Erbsen ° In eine gefettete Auflaufform (ca. 2 cm hoch)

fullen. Bei 160°C 20 Min. backen bis fest.
2 Stk. Eier

° Abkuhlen lassen, in Wurfel oder Rauten

schneiden.

50 ml Milch

309 Mehl



1EL Butter ﬂ Hihnerbriihe erhitzen. Schoberl-Wiirfel

einlegen. Mit Petersilie garnieren.
Salz, Pfeffer, Muskat nach

Geschmack

Frische Petersilie zur
Garnitur

&« ZURUCK: ATLANTIK TAG 6 ABENDMENU

& MEIN SCHIFF 7 - - Rezept fUr 2 Personen
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 6

Gerostete Auberginensuppe mit Hackballchen

SUPPE

- ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Gerostete Auberginensuppe ist in der levantinischen und turkischen Kiche als

'Patlican Corbasi' bekannt. Das Résten (Verbrennen der Schale auf offener

Flamme oder im Ofen) gibt der Aubergine das charakteristische Raucharoma —

Basis fur Baba Ghanoush und ahnliche Gerichte.

Hackfleisch-Ballchen als Suppeneinlage kennt man in vielen Kulturen: turkische

Kofte-Suppe, persische Aash, libanesische Kibbeh-Brihe. In dieser Kombination

mit Aubergine ist es eine nahdéstlich inspirierte Wintersuppe.

Die Kombination aus der rauchig-weichen Suppe und den wirzigen, herzhaften

Hackballchen ergibt eine vollstandige, sattigende Mahlzeit in einem Teller —

Suppe und Hauptgericht in einem.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN

2 Stk. Auberginen
1 Stk. Zwiebel
2 Zehen Knoblauch a

600 ml Gemiuse- oder
Rinderbrihe

2 EL Olivenol a

Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel nach

Auberginen im ganzen bei 220°C 35 Min.
rosten bis Schale verkohlt und Fleisch

weich. AbkUhlen, schalen.

Zwiebel und Knoblauch in Olivendl glasig
didnsten. Auberginenfleisch und Brihe

zugeben. PUrieren. Wurzen.

Hackballchen: Hack mit Petersilie, Paprika,

Salz und Pfeffer verkneten. Kleine Ballchen

Geschmadiormen. In Ol rundherum braten.

200 g Rinderhack o

1EL Petersilie



1TL Paprikapulver Suppe erwarmen. In Teller fullen. Hackballchen

einlegen.
Salz, Pfeffer nach

Geschmack L . , .. .
° Mit frischer Minze und Olivendl garnieren.

Frische Minze zur
Garnitur

&« ZURUCK: ATLANTIK TAG 6 ABENDMENU
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 6

Gegrillter und hausgebeizter Lachs an Honig-
Senf-Sauce mit Dill-Rahmkartoffeln

HAUPTGERICHT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Gebeizter Lachs (Gravlax) ist eine skandinavische Technik, die seit dem
Mittelalter in Schweden, Norwegen und Danemark Uberliefert ist. 'Grav' bedeutet
'Graben' — urspringlich wurde der Lachs in der Erde vergraben und fermentiert.
Heute wird er in einer Mischung aus Salz, Zucker, Dill und Gewdlrzen kalt

mariniert.

Honig-Senf-Sauce ist die klassische Gravlax-Begleitung in der skandinavischen
Klche. Sie verbindet die SulSe des Honigs mit der Wrze des Senfs zu einer
Emulsion, die das leicht salzige, krauterwirzige Graved Lachs-Aroma perfekt

erganzt.

Dill-Rahmkartoffeln sind ein nordeuropaischer Klassiker: Kartoffeln in einer
leichten Sahnesauce mit dem fir Skandinavien typischen Dill. Der Dill (Anethum
graveolens) ist das Nationalgewlrz Skandinaviens und seit Jahrhunderten

untrennbar mit nordischem Fisch verbunden.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Beize: Lachs mit Salz, Zucker und Dill

2 Stk. Lachsfilets bedecken. 2-4 Std. im Kiihlschrank
(& HeT) einbeizen. Abwaschen.

3 EL Salz + 2 EL
Zucker + Dill a Dill-Rahmkartoffeln: Kartoffeln kochen,
(fur Beize) halbieren. Sahne mit Dill einkochen.

2 EL Honig Kartoffeln darin wenden.

2 EL Dijon-Senf e



1EL WeiBweinessig Honig-Senf-Sauce: Honig, Senf, Essig und Sahne

verrihren. Abschmecken.
50 mli Sahne

° Gebeizte Lachsfilets auf heiBem Grill oder in
der Grillpfanne je 2 Min. pro Seite grillen.

300 g Kartoffeln

100 ml  Schlagsahne
° Rahmkartoffeln anrichten. Lachs

darauflegen. Honig-Senf-Sauce beiseitig

1 Bund Dill

Salz, Pfeffer nach
Geschmack

reichen.
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 6

Hirse-Kasetaler mit Krautersauce
HAUPTGERICHT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Hirse (Panicum miliaceum) ist eines der altesten Getreide der Welt und ernahrte
China, Indien und Afrika seit Gber 7.000 Jahren. In Europa war sie das
Hauptgetreide der Antike und des Mittelalters, bevor Mais und Kartoffel sie
verdrangten. In Deutschland ist Hirse seit den 1970er Jahren als Reformkost

wiederentdeckt.

Hirse-Kasetaler — gebratene Platzchen aus gekochter Hirse und geriebenem Kase
— sind ein Beispiel fur die kreative Vegetarier-Kliche, die seit den 1980er Jahren

in deutschen Reformhausern und Biorestaurants entstanden ist.

Krautersauce — Petersilie, Schnittlauch, Dill und Basilikum in Sahne oder Joghurt
— ist die klassische Beilage flir Getreide-Taler. Die frische Krauternote kontrastiert

mit dem nussig-kasigen Aroma der Taler.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Hirse in Brihe 20 Min. kdcheln bis alle

150 g Hirse FlUssigkeit aufgesogen. Abkuhlen.
300 ml  Gemdusebrihe . , N . .
a Kase und Eier einrihren. Wirzen. Zu kleinen

100 9 Gereifter Talern formen (ca. 6 cm).

Kase

(Emmientaler, ° In Ol bei mittlerer Hitze je 3 Min. pro Seite

Bergkase),
2 Stk. Eier ° Krautersauce: Sauerrahm mit Krautern, Salz
Salz, Pfeffer, Muskat nach und Pfeffer verrihren.

Geschmack

Hirse-Kasetaler mit Krautersauce anrichten.
3 EL



Pflanzenadl
150 g Sauerrahm

2 EL Gemischte
Krauter
(Petersilie,
Schnittlauch,
Dill)
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 6

Rosa gebratene Entenbrustscheiben an
Teriyakisauce mit grunen Bohnen und
SulSkartoffel

HAUPTGERICHT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Entenbrust ist in der asiatischen und europaischen Kiiche gleichermalien beliebt
— ihre dicke Fettschicht schmilzt beim Braten zu einer knusprigen Haut, das
Fleisch bleibt saftig. In der Cantonese-Klche (Peking-Ente) ist gebratene Ente seit

dem 13. Jahrhundert bekannt.

Teriyaki-Sauce ist eine japanische Glasiertechnik: Sojasol3e, Mirin (stf8er Reiswein)
und Sake werden eingekocht und ergeben eine glanzende, stRlich-salzige Glasur.
Teri' bedeutet 'Glanz', 'yaki' bedeutet 'grillen'. Teriyaki wurde in Japan im 17.

Jahrhundert entwickelt.

Die Kombination Ente-Teriyaki ist ein klassisches japanisch-westliches Fusion-
Gericht. Rosa gebratene Entenbrust (Kerntemperatur 58-62°C) behalt ihre

Saftigkeit und harmoniert perfekt mit der siRen Teriyaki-Glasur.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
Teriyaki-Sauce: SojasofRe, Mirin und Honig

2 Stk. Entenbrustfilets einkochen bis sirupartig. Sesamadl einriihren.
(ca. 180g, mit
Haut) N o . o . ..
a SuBkartoffeln mit Ol bei 200°C 25 Min. rosten.
3EL Sojasole
e Haut der Entenbrust rautenférmig
2 EL Mirin (oder . . =
Ear einschneiden. In kalter Pfanne (ohne OIl) Haut

Apfelsaft) nach unten legen. Hitze auf mittel — 10-12

1EL Honig



1TL Sesamol Min. Fett ausbraten bis Haut knusprig. Wenden, 4

200 g Griine Bohnen Min. fertig braten (rosa, 60°C).

2 EL Butter 0 Bohnen in Salzwasser 5 Min. blanchieren. In

3009 SuRkartoffeln Butter schwenken.

(gewdrfelt,
gerostet) ° Entenbrust aufschneiden. Mit Teriyaki-Sauce

glasieren. Mit Bohnen und SuRkartoffel

anrichten.
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 6

Zackenbarschfilet mit Basilikumkruste an
Limetten-Spinatnage mit Zucchini-WeilSwein-
Risotto

HAUPTGERICHT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Zackenbarsch (Epinephelus spp.) ist ein Meeresfisch aus dem Atlantik, Mittelmeer
und Indischen Ozean mit weilem, festem Fleisch und einem suflichen
Geschmack. In der gehobenen Kiche zahlt er zu den begehrtesten Speisefischen

und wird von China bis Spanien hoéchst geschatzt.

Basilikumkruste — eine Mischung aus frischem Basilikum, Olivendl,
Semmelbrdseln und Parmesan — ist eine provencalische Gartechnik: der Fisch
wird mit der Kruste Uberbacken, die eine knusprige griine Schicht bildet und das

zarte Fleisch schutzt und aromatisiert.

Limetten-Spinatnage ist eine asiatisch-mediterrane Fusion: eine leichte, klare
Sauce aus Spinat und Limettensaft. 'Nage' (franzdsisch flr 'Schwimmen')
bezeichnet in der franzdsischen Klche eine aromatische Brihe oder eine leichte,

klare Sauce.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
a Risotto: Schalotte anschwitzen. Reis

2 Stk. Zackenbarschfilets rosten. WeiBwein zugeben.
(ca. 1609) N . .. .
Schopferweise Brihe zugeben (18 Min.).
1 Bund Frisches Basilikum Zucchini in den letzten 5 Min. zugeben.
, B Mit Butter und Parmesan abschmecken.
3EL Olivendl
2 EL Semmelbrosel e Basilikumkruste: Basilikum, Olivendl,

Semmelbrdsel und Parmesan purieren.
2 EL Parmesan



Salz, Pfeffer nach n Fischfilets auf einem Blech legen. Kruste
Geschmack auftragen. Bei 180°C 12 Min. backen.

200 g Frischer Spinat
P ° Limetten-Spinatnage: Fond aufkochen,
100 ml  Fischfond Spinat einrGhren, 1 Min. pdrieren.

1 Stk. Limette (Saft) Limettensaft zugeben. Abschmecken.

160 g Risotto-Reis e Risotto anrichten. Zackenbarsch

daraufsetzen. Nage angielRen.
100 ml Weillwein J o
400 ml Gemusebrihe

1 Stk. Zucchini,
gewdurfelt
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 6

WeilBes Schokoladen-Mohnmousse mit Portwein

und Pflaumen-Chutney
DESSERT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Mohndesserts sind in der 6sterreichischen und bohmischen Kiche tief verwurzelt:
Mohnkipferl, Mohnstriezel, Mohnnudeln. Der Mohn (Papaver somniferum) wird in
Osterreich und Tschechien in groBen Mengen angebaut und in der Kiiche viel

haufiger verwendet als in Deutschland.

WeiRes Schokoladenmousse mit gemahlenem Mohn ist eine raffinierte
Verbindung: die Buttrig-Vanille-StRRe der weiRen Schokolade und der leicht erdige,

nussige Mohngeschmack erganzen sich zu einem komplexen Dessert-Aroma.

Pflaumen-Chutney mit Portwein ist das fruchtig-wirzige Gegengewicht: die Saure
der Pflaumen und die Tiefe des Portweins kontrastieren mit der stiSen Mousse.

Diese Paarung kennt man aus der englischen Stilton-Portwein-Tradition.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Mousse: Gelatine einweichen. Schokolade

100 g WeiRe schmelzen. Gelatine ausdriicken, in der

Sl CIELC Schokolade aufléosen. Mohn einrthren.
150 ml  Schlagsahne AbkuUhlen. Schlagsahne aufschlagen,

unterheben. 2 Std. kuhlen.

2 EL Gemahlener

Mohn

a Pflaumen-Chutney: Pflaumen mit Portwein,

1 Blatt  Gelatine Zucker und Starke 15 Min. einkochen.
20049 Pflaumen (TK Abkdhlen.

oder frisch)

Mousse mit einem Loffel zu Nocken formen

100 ml Roter Portwein , . .
oder in Glaser fullen.



2EL Zucker n Pflaumen-Chutney danebensetzen.

1TL Speisestarke
e Mit einem weillen Schokoladen-Splitter

garnieren.
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 6

Ricottatarte an Mandarinensauce mit Himbeeren,

Blutorangenrahm und Minzol
DESSERT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Ricotta-Tarte (auch Torta di Ricotta) ist ein klassisches sUditalienisches Dessert,
besonders in Sizilien und Kampanien verbreitet. Die lockere, kdsige Fullung ohne
Rahm ergibt eine Tarte, die weniger schwer ist als ein Cheesecake, aber genauso

cremig und befriedigend.

Mandarinen (Citrus reticulata) mit ihrem milden, stifRen Zitrusaroma sind die
ideale Sauce fur Ricottadesserts — nicht zu sauer wie Zitronen, aber frisch genug
um die Schwere des Kases zu brechen. Mandarinensauce ist in der sizilianischen

Festtagskiche traditionell.

Blutorangenrahm ist eine elegante, saisonal romantische Komponente.
Blutorangen (Moro, Tarocco) haben ihren roten Saft durch Anthocyane und sind
von Dezember bis Marz in Sizilien und Kalabrien heimisch. Ihr dunkelroter Saft

ergibt eine spektakular gefarbte Sahne.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
Tarteboden: Teig in Tartformen drucken. Blind

200 g Ricotta backen (180°C, 12 Min.).

2 Stk. Eier } . . .
a Fullung: Ricotta, Eier, Zucker, Vanille und

60 g Zucker Zeste glatt rihren. In den Boden flllen. 25

1TL Vanille Min. bei 160°C backen.

1TL Zitronenzeste e Mandarinensauce: Saft mit Zucker und

. Starke einkochen.
1509 Keksteig

(Tarteboden)



3 Stk.

1EL

100 ml
2 EL

100 g

Mandarinen
(Saft)

Zucker +
Starke

Schlagsahne
Blutorangensaft

Himbeeren

Frische Minze fiir das Ol

° Blutorangenrahm: Schlagsahne mit

Blutorangensaft aufschlagen.

° Tarte mit Mandarinensauce anrichten.
Blutorangenrahm und Himbeeren setzen.

Minzdl (Minze + RapsoOl puriert) tropfeln.
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 6

Schichtkuchen von gebratenem Gemuse mit

Tomatencoulis und Krauterpesto ;vrcan
VORSPEISE - VEGANES ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Gemuse-Mille-feuille (Tausend-Blatter-Gemuse) ist ein modernes veganes Fine-

Dining-Konzept: dinne Gemiseschichten werden Ubereinanderstapelt und

ergeben einen optisch spektakularen 'Kuchen'. Ohne Fleisch und Milchprodukte

demonstriert dieses Gericht das kreative Potenzial der pflanzlichen Kiche.

Tomatencoulis — fein passierte Tomatensauce — ist die elegante Form der

Tomatensuppe. 'Coulis' bezeichnet in der franzdsischen Kiche eine glatte, durch

ein feines Sieb gepasste Sauce oder Suppe aus Obst oder Gemlse.

Krauterpesto (Basilikum, Petersilie, Rucola) gibt dem Gemuseschichtkuchen einen

kraftig aromatischen Abschluss. Veganes Pesto ohne Parmesan — mit Nahrhefe

oder mehr NUssen — hat eine ahnliche Tiefe wie das Original.

Zutaten
0 FUR 2 PERSONEN

1 Stk. Zucchini
(langs in
Scheiben)

1 Stk. Aubergine
(langs in

Scheiben)

1 Stk. Rote Paprika
(gerotet,
gehautet)

3 EL Olivenadl

Salz, Pfeffer

Zubereitung

° Zucchini, Aubergine und Paprika in dunne
Scheiben schneiden. In Olivendl grillen.
AbkuUhlen.

a Tomatencoulis: Tomaten mit Knoblauch und
Tomatenpaste 20 Min. kdcheln. Plrieren,

sieben. Abschmecken.

e Veganes Pesto: Basilikum, Pinienkerne und

Olivendl purieren. Salzen.



nach Geschmack Gemiiseschichten tbereinanderstapeln (4-5

3 Stk. Tomaten Lagen), mit einem Ring stabilisieren.
1 Zehe Knoblauch e Tomatencoulis auf Tellern verteilen.
1 EL e EeEEE Gemiuseschichtkuchen draufsetzen. Pesto
tropfeln.
1 Bund Frisches
Basilikum
509 Pinienkerne
oder
Mandeln
3 EL Olivenol
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 6

Quinoa-Gemusesuppe . vrcax
SUPPE - VEGANES ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Quinoa (Chenopodium quinoa) ist eine Pflanze der Anden, die von den Inka als
'Mutterkorn' verehrt wurde. Quinoa enthalt alle essentiellen Aminosauren und ist
daher ein vollstandiges pflanzliches Protein — eine Seltenheit unter Pflanzen. Seit

den 1990er Jahren ist es in westlichen Landern als Superfood popular.

Quinoa-Gemusesuppe ist eine moderne Interpretation der traditionellen andinen
Caldo de Quinoa — einer einfachen Brihe mit Quinoa, Kartoffeln und Krautern. In

Peru und Bolivien ist sie Alltagsnahrung der Hochlandbewohner.

Die Suppe ist nahrhaft, schnell und vollstandig vegan — Quinoa als Proteinquelle
ersetzt Fleisch als sattigende Komponente. Mit buntem GemdUse ist sie auch

optisch ansprechend.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
Schalotte und Knoblauch in Olivendl glasig

150 g Quinoa dinsten.
(gespult)

700 ml  Gemiisebriihe Karotten zugeben, 3 Min. anschwitzen.

2 Stk. Karotten,
gewdurfelt

Quinoa und Brihe zugeben. Aufkochen. 15

1 Stk. Zucchini,

gewdurfelt Zucchini und Tomaten zugeben, weitere 5
Min. kdcheln. Mit Salz, Pfeffer und Paprika

abschmecken.

2 Stk. Tomaten,
gewdurfelt

1 stk. Schalotte Mit Petersilie garnieren. Servieren.

Min. kocheln.

2 Zehen Knoblauch



2 EL Olivenadl

Salz, Pfeffer, Paprika nach
Geschmack

Frische Petersilie zur
Garnitur
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 6

Gebackener Blumenkohl mit Bohnen-Dip : vecax
HAUPTGERICHT - VEGANES ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Gebackener ganzer Blumenkohl (Cauliflower Roast) ist in den letzten Jahren zu

einem der Highlights der veganen Fine-Dining-Kliiche geworden. Der ganze Kopf

wird mit GewUrzpasten mariniert und im Ofen gebacken — auien karamellisiert,

innen weich und nussig.

Blumenkohl (Brassica oleracea var. botrytis) gehort zur Kohlfamilie und ist in

Indien, im Nahen Osten und im Mittelmeerraum traditionell vielseitig eingesetzt.

Im Ofen gerdstet entwickelt er durch Karamellisierung seiner nattrlichen Zucker

ein intensives Nussaroma.

Bohnen-Dip (aus weillen Bohnen oder Kichererbsen) ist eine cremige,

proteinreiche Begleitung. Mit Knoblauch, Zitrone und Krautern ist er ein veganer

Ersatz fir Hummus und ahnlich vielseitig einsetzbar.

Zutaten
0 FUR 2 PERSONEN

1 Kopf Blumenkohl
(mittelgroB)

3 EL Olivenadl

1TL Kurkuma +
Paprika +
Kreuzkimmel

Salz nach
Geschmack

2409 WeiRe
Bohnen

Zubereitung

° Blumenkohl! von Blattern befreien, Strunk
klrzen. Marinieren: Olivenol, Kurkuma,
Paprika, Kreuzkiimmel und Salz mischen, den

ganzen Kopf damit einreiben.

a Bei 200°C 40-45 Min. backen bis aulsen

goldbraun und innen weich.

e Bohnen-Dip: Bohnen, Knoblauch,
Zitronensaft und Olivendl fein purieren.

Abschmecken.



(Dose, abgetropft) ° Blumenkohl in Portionsstiicke schneiden oder

2 Zehen Knoblauch ganz anrichten.

2 EL Zitronensaft e Bohnen-Dip danebenléffeln. Mit Krautern

3 EL Olivendl garnieren.

Salz, Pfeffer nach
Geschmack

Frische Krauter zur
Garnitur
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 6

Asiatische Kohlroulade mit Ingwer, Karotten,
Sellerie und Paprika an milder Szechuan-

Pfeffersauce mit SullRkartoffel . vican
HAUPTGERICHT - VEGANES ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Kohlroulade ist in der deutschen, polnischen und ukrainischen Kuche als Golubtsy
(Russisch: ronybubl) bekannt — mit Hackfleisch gefillte WeiBkohlblatter in
Tomatensugo. Diese vegane, asiatisch inspirierte Variante ersetzt das Fleisch

durch GemuUse und wirzt mit Ingwer und Szechuan-Pfeffer.

Szechuan-Pfeffer (Zanthoxylum simulans) ist botanisch kein Pfeffer, sondern die
Schale der chinesischen Zanthoxylum-Beere. Sein charakteristisches Kribbeln
(Parasthesie) auf der Zunge kommt vom Stoff Hydroxysanshool — ein

einzigartiges Geschmackserlebnis, das keiner anderen Gewdurzpflanze gleicht.

SuRkartoffel als Beilage ist die tropische Alternative zu Kartoffelpiree: karotenoid-
reich (daher die orangene Farbe), mild stBSlich und mit einer cremigen Textur, die

zu asiatischen Gerichten passt.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN
Kohlblatter in kochendem Salzwasser 3 Min.

8 Blatter Wirsing- oder blanchieren, abschrecken.
WeilRkohl
2 Stk. Karotten, juliert a FUllung: GemUse in Olivendl anschwitzen.
Ingwer, SojasoRe und Sesamol einrthren.
2 Stk. Staudensellerie,
feinigewdnelt e Kohlblatter flllen und einrollen. In eine
1 Stk. Rote Paprika, Auflaufform legen.

gewdurfelt



2cm

2 EL
1EL
200 ml

1TL

300 g

2 EL

Frischer
Ingwer,
gerieben
Sojasolse
Sesamol

Gemusebruhe

Szechuan-
Pfeffer

SuRkartoffeln

Kokosmilch

Szechuan-Sauce: Bruhe mit gemaorsertem
Szechuan-Pfeffer aufkochen. Uber Rouladen
gielBen. Bei 180°C 25 Min. braten.

Sullkartoffeln kochen, stampfen, mit
Kokosmilch und Salz abschmecken. Rouladen

mit Sauce und SuRkartoffel anrichten.
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 6

Mango-Charlotte an Mango-Chili-Salsa mit

Mangoeiscreme und Kakaosauce ;vrcan
DESSERT - VEGANES ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

Charlotte ist ein klassisches franzdsisches Dessert aus dem 19. Jahrhundert — mit
Loffelbiskuits ausgekleidete Formen, gefiullt mit Bavaroise oder Mousse. Die
Charlotte Royale (mit Biskuitrolle) und Charlotte Russe (mit Sahne) sind die

bekanntesten Varianten.

Mango-Charlotte ist eine tropische, vegane Interpretation: anstelle von Gelatine-
Bavaroise eine Mangomousse aus Kokosmilch und Agar-Agar, anstelle von
Loffelbiskuits dinne Biskuitscheiben aus einem veganen Rezept. Das Ergebnis ist

ein tropisches Dessert im eleganten Kleid.

Mango-Chili-Salsa ist die freche Schwester der stufSen Charlotte: gehackte Mango,
frische Chili und Limettensaft ergeben eine Salsa, die Sule, Scharfe und Saure in

einem bringt — und die runde, sanfte Charlotte perfekt kontrastiert.

Zutaten Zubereitung
0 FUR 2 PERSONEN

a Mango purieren. Mit Kokosmilch und
2 Stk. Reife Mangos Agar-Agar aufkochen (2 Min.).

200 ml  Kokosmilch (Vollfett) Agavensirup einrthren. AbkUhlen.

2TL Agar-Agar a Formchen mit Frischhaltefolie

auslegen. Loffelbiskuits als Wand
2 EL Agavensirup usieg ISkl

einlegen.
Loffelbiskuits (vegane

Variante oder a Noch flissige Mangomousse einfullen.
Biskuitscheiben) .
3 Std. kuhlen.

1 Stk. Mango (fur Salsa)



1 Stk. Frische Chili ° Mango-Chili-Salsa: Mango warfeln,

Chili hacken, mit Limettensaft
1 Stk. Limette (Saft) .
mischen.
2 Kugeln Veganes Mango-Eis
e Charlotte stirzen. Mit Salsa, Mangoeis
3 EL
Kakaopulver + und Kakaosauce (Kakao + Kokosmilch

50mI Kokosmilch
warm geruhrt) anrichten.

&« ZURUCK: ATLANTIK TAG 6 ABENDMENU
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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
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 1

Bunter Blattsalat in Krauterdressing mit Bio-

Hirse
BEILAGE - BESONDERE SPEISEN

Geschichte & Herkunft

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

davon.

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

Salate, Suppen und als Reisersatz.

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

Kerbel und Schnittlauch ist besonders typisch flr die elsassische Kiche.

Zutaten Zubereitung

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

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

(roh

und 15 Minuten zugedeckt quellen lassen.
gewogen)

AbkUhlen lassen.
160 ml  Gemdusebrihe



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

Blattsalate und Pfeffer verquirlen. Frische Krauter
(Feldsalat,

Rukola, Lollo unterheben.

rosso)

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

geschnitten Abgekuhlte Hirse mit etwas Dressing

vermengen und abschmecken.

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

Min. ziehen lassen).

1 Handvoll Kirschtomaten,

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

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

Krauter

(Petersilie,

Schnittlauch,

Kerbel)

Salz, Pfeffer nach
Geschmack
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 1

Hummerravioli mit Lobster-Bisque und

Mangosalat 0 BESONDERS
BESONDERES GERICHT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

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

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

intensiviert diesen Geschmack noch mehr.

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

Frische.

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

Estragon, Salz, Pfeffer und Cayenne

vermengen. Kalt stellen.



150 g

1509

60 g

1EL

Salz, Pfeffer, Cayenne nach

1 Stk.

1 Stk.

1EL

100 ml

300 ml

150 ml

1 Stk.

1EL

Minze

Frisches
Nudelteig

(oder
Lasagneplatten
aus dem
Kihlregal)

Hummerfleisch
(aus Schwanz
und Scheren,
gehackt)

Ricotta

Estragon,
frisch
gehackt

Geschmé

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

Schlagsahne

Mango (reif,
gewdurfelt)

Limettensaft

zur Garnitur

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

Rander gut andricken.

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

Mit Cognac flambieren.

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

einkochen. Abschmecken.

Mangowdurfel mit Limettensaft und etwas

Salz marinieren.

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

garnieren.
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 3

Gegrilltes Truthahnsteak an Thymiansauce mit
Zwiebelmarmelade, Speckbohnen und

KartOffelgratin 0 BESONDERS
BESONDERES GERICHT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

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

eiweilRreich und mit mildem Geschmack.

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

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

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

eine subtile Wildnote, die das milde Truthahnsteak wunderbar erganzt.

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

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

Zucker zugeben, einkochen.
2 EL Olivendl



Salz, Pfeffer nach n Bohnen blanchieren, Speck wurfeln und

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

200 g Grine
Bohnen + 2
Scheiben
Speck

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

Backfisch mit Remouladensauce, Erbsenpuree und

Ofengemuse 0 BESONDERS
BESONDERES GERICHT - ABENDMENU

Geschichte & Herkunft

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

Volksgericht auf Jahrmarkten und in Nordsee-Restaurants.

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

'remoudre' (nochmals mahlen).

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

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

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

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

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

100 9 Mehl kochen. Mit Butter und Minze purieren.

150 ml Kilhles Bier Abschmecken.

1 Stk.



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

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

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

Pflanzendl L
zum glatten Teig rUhren.

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

1EL Kapern +

Cornichons goldbraun frittieren.

(gehackt)

e Backfisch mit Remoulade, Erbsenplree und

1TL Dijon-Senf + . .

Dill Ofengemise anrichten.

200 g Erbsen (TK)

2 EL Butter +
Minze

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

Sorbet - Saisonales Fruchtsorbet

DESSERT -

BESONDERE SPEISEN

Geschichte & Herkunft

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

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

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

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

— und das Sorbet wurde zur adligen Koéstlichkeit.

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

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

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

Uber muslimische Spanien nach Europa gelangte.

Als Zwischengang oder Dessert hat Sorbet in der klassischen MenUstruktur der

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

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

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

wegen seiner Leichtigkeit und natlrlichen Fruchtaromen beliebt.

Zutaten
0 FUR 2 PERSONEN

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

15049 Zucker

200 ml  wasser

Zubereitung

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

gelost ist. Abkuhlen lassen.

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

Masse.



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

etwas sUBer sein als gewlnscht, da Kalte den

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

. . cremiger.
Frische Fruchte zur

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

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

Frichten garnieren.
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& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 1

Zurcher Geschnetzeltes in Morchelsauce mit

KartOffEIbr(.jSti 0 BESONDERS
BESONDERES GERICHT - MITTAGSMENU

Geschichte & Herkunft

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

und gilt in ZUrich fast als Heiligtum.

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

wird — schnell und schmackhaft zubereitet werden sollte.

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

Morcheln ein Gericht von auBerordentlichem Rang.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
a Kartoffeln am Vortag kochen, abkuhlen

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

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

wurzen. In einer beschichteten Pfanne

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

Seite goldbraun und knusprig braten.



209

1 Stk.

100 ml

200 ml

150 ml

2 EL

1EL

Getrocknete
Morcheln (30
Min. in
warmem
Wasser
eingeweicht)

Schalotte, fein
gewdurfelt

WeilBwein
(trocken)

Kalbsfond

Schlagsahne
(35 %)

Butter

Olivenal

Salz, Pfeffer, Muskat nach
Geschmack

400 g

1EL

Salz

2 EL

Mehligkochende
Kartoffeln (fur
den Rosti)

Butter + 1 EL
Ol (fur den
RoOsti)

nach
Geschmack

Frische
Petersilie,
gehackt
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Morcheln ausdricken (Einweichwasser
durch ein feines Tuch filtern und

aufheben!), halbieren oder vierteln.

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

und warm halten.

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

lassen.

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

EL) intensivieren.

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

mit Petersilie bestreuen.

- Rezept fur 2 Personen



& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 1

Ganzer gratinierter Hummer ,Thermidor” mit

Hummer-Linguine und Salatherzen . sesonoers
BESONDERES GERICHT - MITTAGSMENU

Geschichte & Herkunft

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

wurde.

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

das Gericht ein Hit der Pariser Gesellschaft.

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

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

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
° Hummer 8 Minuten in kochendem

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

160 g Linguine



1 Stk. Schalotte,
fein gewdarfelt

100 ml  Cognac
150 ml  Fischfond

150 ml  Schlagsahne

1EL Dijon-Senf

309 Gruyeére, fein
gerieben

2 EL Butter

1EL Estragon,
frisch
gehackt

1 Herz Romanasalat

2 EL Weiweinessig-
Dressing

Salz, Pfeffer, Cayenne nach
Geschmack
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Linguine in reichlich Salzwasser al dente
kochen (Herstellerangabe). Abtropfen, mit

etwas Butter schwenken.

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

angieRen, reduzieren.

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

einrlUhren. Sauce abschmecken.

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

fullen, mit Gruyere bestreuen.

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

anrichten, sofort servieren.

- Rezept fur 2 Personen



& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 1

Im Ganzen gebratene Seezunge mit Dill-Krabben

aus der Nordsee und Salzkartoffeln :esonpers
BESONDERES GERICHT - MITTAGSMENU

Geschichte & Herkunft

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

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

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

— mehr braucht ein guter Fisch nicht.

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

Seezunge passt.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
a Kartoffeln mit Schale in Salzwasser garen

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

oder TK)



400 g

3 EL
60 g
2 EL
1 Bund

1 Stk.

1EL

Kleine
Kartoffeln
(festkochend)
Mehl

Butter
Olivenol

Frischer Dill

Zitrone (Saft
und Scheiben)

Kapern
(optional)

Salz, Pfeffer nach

1EL

Geschmack

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

goldbraun braten. Herausnehmen.

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

angiellen — aufpassen, es schaumt!

Dill hacken und mit Kapern unter die

Krabbenbutter rihren. Abschmecken.

Seezungen auf vorgewarmten Tellern

anrichten, Krabbenbutter daribergiel3en,
Salzkartoffeln und Zitronenscheiben dazu.

Mit Dillzweigen garnieren.

Atlantik Restaurant - Rezept fur 2 Personen



& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 1

Ganzer Wolfsbarsch mit mediterranem
Grillgemuse, Kapern, Zitrusfruchten und

Rosmarinkartoffeln :esonpers
BESONDERES GERICHT - MITTAGSMENU

Geschichte & Herkunft

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

Summen fur frische Exemplare aus dem Meer.

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

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

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

Mittelmeers.

Zutaten Zubereitung

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

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

am Stlck) Ofen goldbraun rosten.

1 Stk. Zucchini

1 Stk. Rote Paprika



1 Stk.
1 Stk.

400 g

4 Zweige

2 EL

1 Stk.

1 Stk.

5 EL

3 Zehen

Gelbe Paprika
Rote Zwiebel

Kleine
Kartoffeln

Frischer
Rosmarin

Kapern
Orange (Filets)
Zitrone (Saft
und

Scheiben)

Olivendl
extra vergine

Knoblauch

Salz, Pfeffer nach

1 Bund

Geschmack

Frische
Petersilie
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a Gemuse in grobe Streifen schneiden, mit

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

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

Knoblauchzehe in den Bauchraum geben.

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

durchgegart ist.

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

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

bestreuen.

- Rezept fur 2 Personen



& ATLANTIK RESTAURANT - TAG 1

Wiener Schnitzel vom Kalb mit Kartoffel-

Gurkensalat und Preiselbeeren :zcsonpers
BESONDERES GERICHT - MITTAGSMENU

Geschichte & Herkunft

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

Herzdge serviert wurde.

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

schon viel friher zubereitet.

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

als 100 Jahren.

Zutaten Zubereitung

0 FUR 2 PERSONEN
Kartoffeln kochen, pellen und in Scheiben

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

60 g Mehl

2 Stk. Eier, verquirlt



100 g

200 ml

Salz

1 Stk.

400 g

1 Stk.

1 Stk.

3 EL

3 EL

Semmelbrosel
(frisch, nicht
zu fein)

Butterschmalz
oder
Pflanzendl
(zum
Frittieren)

nach
Geschmack

Zitrone (zum
Servieren)

Festkochende
Kartoffeln

Salatgurke
Rote
Zwiebel, fein
geschnitten

WeiBweinessig

Pflanzenol

Salz, Pfeffer, 1 TL Zucker nach

4 EL

Preiselbeeren
(aus dem
Glas)
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Dressing aus Essig, Ol, Salz, Pfeffer und
Zucker anrUhren. Mit Kartoffeln, Gurken und
Zwiebeln vermengen. Mindestens 20

Minuten ziehen lassen.

Schnitzel zwischen Klarsichtfolie sehr dinn

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

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

andrucken — nicht fest!

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

Fett GbergieBen — so souffliert die Panade.

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

Preiselbeeren servieren.

Geschmack

- Rezept fur 2 Personen



