Berufsbildungszentrum am Nord-Ostsee-Kanal
Fachschule für Hauswirtschaft


im ländlichen Raum


LFS Hademarschen


	Gebeizte Lachsforelle


	

	Menge
	Einheit
	Lebensmittel
	Zubereitung

	1,5
	kg
	Lachsforelle
	Filetieren, Gräten entfernt.



	40

30

1

½
	g

g

TL

TL
	grobes Salz

Zucker

groben Pfeffer

Senfkörner
	in einer Schüssel vermengen.



	1
	Bund
	Dill, frisch
	waschen und grob hacken



	60
	ml
	Zitronensaft
	

	

	2
	
	Lachsfilets
	Eine Hälfte mit der Hautseite nach unten in eine Auflaufform legen.

Die Würzmischung darauf verteilen, den Dill darüber streuen, mit Zitronensaft beträufeln.

Die andere Hälfte wird mit der Hautseite nach oben auf die vorbereitete Hälfte gelegt. 



	
	
	
	Mit Folie abdecken und 48 Std. kaltstellen, gelegentlich den Fisch wenden.

In dünne Scheiben schneiden.


	Kürbis Chutney mit Zwiebeln


	

	Menge
	Einheit
	Lebensmittel
	Zubereitung

	400

375

2

40

250
	ml

g

EL

g

g
	Essig

brauner Zucker

Salz

Senfkörner

Sultaninen
	in einen 4 – Liter – Topf geben



	1500
	g
	Äpfel
	waschen, schälen, vierteln, entkernen und in 2 cm große Würfen schneiden und dazu geben.



	300
	g
	Gemüsezwiebeln
	schälen und würfeln



	2
	
	Chilischoten
	waschen, halbieren, Kerne entfernen und in 3mm dicke Würfel schneiden und dazugeben.



	
	
	
	Mindestens 20 Min. reduzieren, bis es dicklich ist,

abschmecken.



	

	4-6
	
	Twist – off -  Gläser mit Deckel
	heiß und gründlich waschen.

Das Chutney Randvoll in die Gläser füllen, Deckel drauf drehen und die Gläser auf den Kopf stellen.

6 Wochen kühl lagern.


	Mangold Sushi


	

	Menge
	Einheit
	Lebensmittel
	Zubereitung

	250

500
	g

ml
	roher Klebreis

Wasser
	in einem Sieb waschen, bis das Wasser klar bleibt.

In einem Topf zum Kochen bringen und ca. 15 Minuten abgedeckt auf kleinster Stufe quellen lassen, bis der Reis die Flüssigkeit aufgesogen hat.



	3

1

½
	EL

EL

TL
	Reisessig

Zucker

Salz
	Unter Rühren in einem Topf erhitzen, bis sich der Zucker und das Salz aufgelöst haben.



	
	
	
	Den Reis in eine Schüssel geben und die Würzmischung unterheben.

Mit einem feuchten Geschirrhandtuch abdecken und auskühlen lassen.



	7
	Blätter
	Mangold
	waschen und in Salzwasser kurz blanchieren.

In Eiswasser abschrecken.



	200
	g
	frischer Meerrettich
	waschen, schälen, reiben



	200
	g
	Zuckerschoten
	putzen, in kochendem Salzwasser 2 Minuten blanchieren, abkühlen lassen.



	100

100
	g 

g
	Lachsforellenfilets

gebratenes Schollenfilet
	und die Zuckerschoten in lange Streifen schneiden.



	

	
	
	
	

	
	
	
	Mangoldblätter auf eine Bambusmatte legen,

	3
	EL
	fertigen Reis
	darauf verteilen und glatt streichen, dabei den obersten Rand ca. 2cm frei lassen.

 

	200
	g
	frischen Meerrettich
	 darauf verteilen.

Zuckerschoten-, Lachsforellenfilet- und gebratene Schollenfiletstreifen als Streifen in der Mitte übereinander legen.



	
	
	
	Das Ganze mit Hilfe der Matte fest aufrollen und andrücken.

Die Rolle auf die Nahtstelle legen und mit einem angefeuchteten Messer in ca.5cm lange Stücke schneiden.



	
	
	Kürbis- Chutney 
	dazu servieren


	Norddeutsche Sushi- Bällchen (20-30 Sushi)


	

	Menge
	Einheit
	Lebensmittel
	Zubereitung

	200
	g
	roher Klebreis
	in einem Sieb unter fließendem Wasser waschen, bis das Wasser klar bleibt.



	400
	ml
	Wasser
	Reis ankochen und 20 Minuten in der Nachwärme quellen lassen.

Mit einem Geschirrhandtuch  den Topf abdecken und 10-15 Minuten abkühlen lassen



	1

½

2
	EL 

EL

EL
	Zucker

Salz

Reisessig
	Zu dem noch warmen Reis zugeben und abschmecken.



	
	
	
	Den Reis auf einem Backblech verteilen. Der Reis muss schnell abkühlen.



	300
	g
	gebeizte Lachsforelle
	Den Fisch in dünne Scheiben schneiden.



	

	200
	g
	Meerrettich, frisch
	waschen, schälen, reiben.

Den Fisch auf einer Seite damit bestreichen.



	
	
	
	Die Hände mit Essig-Wasser befeuchten.

Mit den Händen eine Portion Reis ( ca.2 EL) zylindrisch formen.



	
	
	Kürbis - Chutney
	dazu servieren


	Norddeutsche Sushi- Roulade (12 Sushi)


	

	Menge
	Einheit
	Lebensmittel
	Zubereitung

	¼
	Tasse
	Klebreis
	Reis in einem Sieb unter fließendem Wasser waschen, bis das Wasser klar bleibt.

Reis ankochen und 20 Minuten in der Nachwärme quellen lassen.

Schnell abkühlen lassen.



	250
	g
	Salatgurke
	waschen und der Länge nach in 1cm dicke Streifen schneiden.



	
	
	Salz
	mit Salz bestreuen und einige Minuten ziehen lassen und wieder abwaschen.



	1
	Blatt 
	Nori ( Rotalgenblätter)
	Reis auf das Noriblatt streichen, Gurkenstreiben quer als dünne Linie darauf legen.



	

	100
	g
	Meerrettich
	waschen, schälen, raspeln

und dünn auf die Gurken streichen.



	
	
	
	Aufrollen und in 5cm lange Stücke schneiden.

	
	
	
	

	
	
	Kürbis - Chutney 
	dazu servieren.


