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Zubereitung
Aus den Zutaten einen glatten Teig kneten, 30 Minuten ruhen lassen, sehr dünn ausrollen 
und mit einem Glas kreisrund ausstechen.
Den Fischfond mit Sahne aufkochen, etwas Safran zufügen, unter starker Hitze aufkochen 
und reduzieren. Mit etwas Pfeilwurzmehl und der sehr kalten Butter in kleinen Stückchen 
zu einer sämigen Sauce aufschlagen. 
Für die Füllung den Lachs mit dem Ricotta und den Kräutern im Stabmixer schnell zu 
einer feinen Paste vermischen. Jeweils einen kleinen Klecks auf die Nudelkreise geben, 
zusammenklappen und fest andrücken. In kochendem Salzwasser circa 5 Minuten garen.
Die Teigtaschen und einige der Krabben in Butterschmalz anbraten. Restliche Krabben in 
die Sauce geben und die Nudeltaschen mit der Sauce anrichten. 
Dazu  passt ein Salat der Saison.

Nudeltaschen mit Fischfüllung	 Thomas Oberinger, Gersheim

Zutaten (für 4 Personen)

Für den Teig:

300 g Mehl
3 Eier
1 TL Salz
30 ml Olivenöl

Für die Füllung:

400 g Lachsfilet
Kräuter der Saison 
(Bärlauch, Basilikum)

100 g Ricotta
Pfeffer, Salz, Fischgewürz

Sauce:
1 Glas Fischfond 
1 Becher Sahne
1 g Safran
1 EL Pfeilwurzmehl
50 g Butter
100 g Krabbenfleisch 
Butterschmalz
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Zubereitung
Hackfleisch kräftig in Öl anbraten. Gehackte Zwiebel, 
gehackter Knoblauch, Speckwürfel, Paprikawürfel, 
Tomatenmark und die Wurst in Scheiben dazugeben. 
Kurz andünsten. Das Bohnenwasser, ¼ l Wasser, 
Rotwein und Brühwürfel dazugeben und circa  
10 Minuten köcheln lassen. Zum Schluss die Bohnen 
und Sauerkraut beifügen, einmal aufkochen und mit 
den Gewürzen pikant abschmecken.
Mit Crème fraîche und frischem Brot servieren.

Mitternachtssuppe  Elfriede Metzger, Zweibrücken
Zutaten (für 4 Personen)
250 g gemischtes Hackfleisch 50 g Speckwürfel
125 g Cabanossi oder 
Rindermettwurst
1 grüne Paprikaschote
200 g Sauerkraut
1 Dose rote Bohnen (435 g)
3 EL Tomatenmark

1 Zwiebel, 3 Knoblauchzehen

¼ l Wasser
¼ l Rotwein
2 Brühwürfel
Salz, Zucker, schwarzer Pfeffer 

1 TL Paprikapulver scharf 

2 TL Zwiebelgranulat Paprika

Crème fraîche



43

Zubereitung
Fisch abspülen, trocken tupfen und jeweils halbieren, leicht salzen, 
pfeffern und mit ½ Scheibe Schinken umwickeln
Möhren schälen und schräg in Scheiben schneiden. Schalotten 
vierteln. Die Möhren zusammen mit den Schalotten und dem 
Knoblauch in heißem Öl 3 Minuten dünsten. Zucker, Zitronensaft 
und Cayennepfeffer zugeben und weitere 10 Minuten dünsten.
Fisch separat im heißen Butterfett anbraten. Dann im vorgeheizten 
Backofen bei 100 Grad circa 5 Minuten nachgaren. Mit dem 
Möhrengemüse servieren.

Zanderfilet in Parmaschinken mit Möhrengemüse	 Melitta Schmidt, Blieskastel

Zutaten (für 4 Personen)
4 Zanderfilets, je ca 150 g
Salz, Pfeffer
4 Scheiben Parmaschinken 
(große Scheiben)
250 g Möhren
150 g Schalotten
4 Knoblauchzehen
3 EL Öl
1 TL Zucker
Saft einer Zitrone
Cayennepfeffer
1 EL Butterschmalz
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Zubereitung
Filet in Marinade legen und mindestens 12 Stunden marinieren. Butterschmalz in 
Pfanne erhitzen, vier gut abgetrocknete Filets von beiden Seiten anbraten, danach 
mit Salz und Pfeffer würzen, Filets warmstellen. Dazu passt eine süßlich-scharfe 
Sauce:  0,1 Liter der Marinade mit Weingelee und Preiselbeerkompott zusammen 
ankochen lassen. Crème fraîche unterrühren und zu sämiger Sauce kochen. Den 
grünen Pfeffer dazugeben.

Damhirschfilet  Anja Schwarz, Bottenbach
Zutaten (für 4 Personen)

500 g Damhirschfilet

für die Marinade:
1 Karotte in Scheiben
1 Zwiebel in Scheiben
½ Liter trockener, roter Sekt
1 Zweig Thymian
1 Lorbeerblatt
1 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer

Sauce
0,1 l Marinade
1 EL Weingelee2 EL Preiselbeerkompott0,2 l Crème fraîche2 EL grüner Pfeffer

in Sekt mariniert
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Zubereitung
Den Saft der Orangen mit Zucker und Honig etwas erwärmen. Gelatine in kaltem Wasser 
quellen lassen, ausdrücken und in warmen Saft lösen. Quark und Joghurt unterrühren. 
Wenn die Masse zu stocken beginnt, die Sahne steifschlagen und unter die Quarkmasse 
heben. Orangen in dünne Scheiben schneiden. Eine halbkugelförmige Schüssel mit Öl 
ausreiben und mit Orangenscheiben auslegen. Die Creme einfüllen, fest werden lassen 
(mindestens 6 Stunden im Kühlschrank, am besten über Nacht!).
Die Charlotte auf eine Platte stürzen, mit Sahnetupfern und Pistazien garnieren.

Apfelsinencharlotte  Anja Schwarz, Bottenbach
Zutaten (für 8 Personen)
Saft von 2 Orangen
60 g Zucker
8 EL Honig
6 Blatt weiße Gelatine
250 g Quark
150 g Naturjoghurt
½ l Sahne
4 Orangen


