
Fisch Gericht

1 kg Muscheln
1 Skrei
250 g Zwiebeln
4 rote Spitzpaprikaschoten
1 Stange Lauch
200 g Karotten
150g Sellerie
4 Tomaten
50 g Queller
���������P�O���*�H�ê���¾�J�H�O�I�R�Q�G
���������P�O���)�L�V�F�K�I�R�Q�G
½ Knoblauchzehe
150g Spinat
Butter
Tomatenmark
�1�R�L�O�O�\���3�U�D�W���R�G�H�U���3�H�U�Q�R�L�G
Weißwein
4 Lorbeerblätter
�������3�I�H�è���H�U�N�¸�U�Q�H�U
1 Salzzitrone

Für 4 Portionen

Zubereitungszeit – 1,5 Std.

Schwierigkeitsgrad

Winterkabeljau in Muschelsud | Chefkoch Heiko Lacher

Heiko Lacher ist Chefkoch im Anima in Tutt-
lingen. Das Konzept der mit 1-Michelin-Stern 
ausgezeichneten Küche orientiert sich an einer 
leichten, modernen, bezahlbaren Gourmetküche.
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Winterkabeljau in Muschelsud

Fisch

�0�X�V�F�K�H�O�Q�� �V�¦�X�E�H�U�Q�� �X�Q�G�� �N�X�U�]��
�P�L�W���N�D�O�W�H�P���:�D�V�V�H�U���D�E�V�S�¾�O�H�Q����
������ �0�X�V�F�K�H�O�Q�� �E�H�L�V�H�L�W�H�O�H�J�H�Q����
Paprika schälen, waschen 
�X�Q�G�� �Y�L�H�U�W�H�O�Q���� ���� �9�L�H�U�W�H�O�� �D�X�I��
�H�L�Q�H�P���(�G�H�O�V�W�D�K�O�E�O�H�F�K���Y�H�U�W�H�L��
�O�H�Q�����P�L�W���2�O�L�Y�H�Q�¸�O�����6�D�O�]�����3�I�H�è���H�U����
�.�Q�R�E�O�D�X�F�K���� �5�R�V�P�D�U�L�Q�� �X�Q�G��
�7�K�\�P�L�D�Q�� �Z�¾�U�]�H�Q���� �%�H�L�� ��������
�*�U�D�G���F�D�����������0�L�Q�X�W�H�Q���L�P���2�I�H�Q��
�J�D�U�H�Q���� �)�¾�U�� �G�H�Q�� �0�X�V�F�K�H�O�V�X�G��
�G�D�V�� �*�H�P�¾�V�H�� �Z�D�V�F�K�H�Q���� �V�¦�X��
�E�H�U�Q���� �V�F�K�¦�O�H�Q�� �X�Q�G�� �L�Q�� �J�U�R�E�H��
�6�W�¾�F�N�H�� �V�F�K�Q�H�L�G�H�Q���� �D�X�F�K��
�G�L�H�� �¾�E�U�L�J�H�� �3�D�S�U�L�N�D���� �$�O�O�H�V�� �L�Q��
�H�L�Q�H�P�� �7�R�S�I�� �P�L�W�� �3�I�H�è���H�U�� �X�Q�G��
�G�H�P���/�R�U�E�H�H�U���D�Q�G�¾�Q�V�W�H�Q���� �E�L�V��
es Farbe angenommen hat, 
�H�L�Q�H�Q���7�H�H�O�¸�è���H�O���7�R�P�D�W�H�Q�P�D�U�N��
�G�D�]�X�J�H�E�H�Q���� �O�H�L�F�K�W�� �D�Q�U�¸�V�W�H�Q��
�X�Q�G���P�L�W���1�R�L�O�O�\���3�U�D�W���X�Q�G���:�H�L�¡��
�Z�H�L�Q�� �D�E�O�¸�V�F�K�H�Q���� �0�L�W�� �*�H�ê���¾��
�J�H�O�����X�Q�G���)�L�V�F�K�I�R�Q�G���D�X�è�� �¾�O�O�H�Q����
�G�L�H�� �0�X�V�F�K�H�O�Q�� �G�D�]�X�J�H�E�H�Q��
�X�Q�G���F�D�����������0�L�Q�X�W�H�Q���V�L�P�P�H�U�Q��
�O�D�V�V�H�Q���� �'�H�Q�� �)�R�Q�G�� �G�X�U�F�K�� �H�L�Q��
�6�L�H�E�� �J�H�E�H�Q�� �X�Q�G�� �V�D�O�]�H�Q���� �'�L�H��
������ �¾�E�U�L�J�H�Q�� �0�X�V�F�K�H�O�Q�� �E�O�D�Q��
�F�K�L�H�U�H�Q�� �E�L�V�� �G�L�H�� �6�F�K�D�O�H�� �V�L�F�K��

�¸�è�� �Q�H�W���� �G�D�Q�Q�� �D�E�J�L�H�¡�H�Q�� �X�Q�G��
�G�D�V�� �)�O�H�L�V�F�K�� �Y�R�Q�� �G�H�U�� �6�F�K�D��
�O�H�� �O�¸�V�H�Q���� ���� �N�O�H�L�Q�H�� �=�Z�L�H�E�H�O�Q��
�K�D�O�E�L�H�U�H�Q���� �L�Q�� �6�H�J�P�H�Q�W�H�� �D�X�I��
�W�H�L�O�H�Q�� �X�Q�G�� �L�P�� �0�X�V�F�K�H�O�V�X�G��
�E�L�V�V�I�H�V�W�� �J�D�U�H�Q���� �'�D�V�� �6�N�U�H�L�é����
�O�H�W�� �S�R�U�W�L�R�Q�L�H�U�H�Q���� �V�D�O�]�H�Q�� �X�Q�G��
�P�H�K�O�L�H�U�H�Q���� �0�L�W�� �G�H�U�� �+�D�X�W�V�H�L�W�H��
�]�X�H�U�V�W�� �L�Q�� �H�L�Q�H�� �K�H�L�¡�H�� �3�I�D�Q�Q�H��
�J�H�E�H�Q���� �E�H�L�� �P�L�W�W�O�H�U�H�U�� �7�H�P�S�H��
�U�D�W�X�U���F�D���������0�L�Q�X�W�H�Q���D�Q�E�U�D�W�H�Q����
�'�D�V���)�L�O�H�W���Z�H�Q�G�H�Q���X�Q�G���%�X�W�W�H�U��
�K�L�Q�]�X�I�¾�J�H�Q�����0�L�W���G�H�U���ê���¾�V�V�L�J�H�Q��
�%�X�W�W�H�U���G�D�V���)�L�O�H�W���L�P�P�H�U���Z�L�H�G�H�U��
�E�H�W�U�¦�X�I�H�O�Q�����E�L�V���G�H�U���6�N�U�H�L���H�L�Q�H��
�.�H�U�Q�W�H�P�S�H�U�D�W�X�U���Y�R�Q���������*�U�D�G��
�H�U�U�H�L�F�K�W�� �K�D�W���� �,�Q�� �H�L�Q�H�U�� �3�I�D�Q�Q�H��
�6�S�L�Q�D�W���L�Q���%�X�W�W�H�U���D�Q�E�U�D�W�H�Q��

�0�X�V�F�K�H�O�V�X�G�� �X�Q�G�� �H�W�Z�D�V�� �%�X�W��
�W�H�U���P�L�W���H�L�Q�H�P���6�W�D�E�P�L�[�H�U���D�X�I��
�V�F�K�¦�X�P�H�Q���� �G�L�H�� �0�X�V�F�K�H�O�Q��
�K�L�Q�]�X�I�¾�J�H�Q���� �'�H�Q�� �6�N�U�H�L�� �L�Q�� �G�H�U��
�0�L�W�W�H�� �G�H�V�� �7�H�O�O�H�U�V�� �G�U�D�S�L�H�U�H�Q����
�6�S�L�Q�D�W���� �J�H�V�F�K�Q�L�W�W�H�Q�H�� �6�D�O�]�]�L��
�W�U�R�Q�H���� �=�Z�L�H�E�H�O�Q���� �4�X�H�O�O�H�U�� �X�Q�G��
�3�D�S�U�L�N�D�� �G�D�U�D�X�I�� �Y�H�U�W�H�L�O�H�Q�� �X�Q�G��
�P�L�W�� �G�H�P�� �D�X�I�J�H�V�F�K�¦�X�P�W�H�Q��
�6�X�G���¾�E�H�U�J�L�H�¡�H�Q��


