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Rezept für 2 Personen 

Kabeljau in Noriblättern mit  
südafrikanischen  Scampi,  
sautierten Arti schockenböden, 
gefüllt mit Frühlingsspinat  
aus dem Wok an Bärlauch-
schaumsauce

 WERKZEUGE
  Wok
  Zahnstocher
  Stabmixer

ZUTATEN
Kabeljau in Noriblättern 
 4  Kabeljau-Medaillons, ohne Haut
 4  Noriblätter, in der Grösse der Fisch-Medaillons zugeschnitten
  Fleur de Sel
  Südafrikanische Scampi
 4  südafrikanische Scampi, 12er, 
  bis auf die Schwanzflosse geschält
 Wenig  Bratbutter
  Fleur de Sel

Sautierte Artischockenböden
 4  sautierte Artischockenböden, frisch

Frühlingsspinat aus dem Wok
 200 g  Frühlingsspinat, gewaschen, gut abgetrocknet
 1  Knoblauchzehe, geschält, fein gehackt
 ½  Peperoncini, entkernt, in feine Streifen geschnitten 
 50 g  Pinienkerne
 ½  Bio-Zitrone, Zesten
  Rapsöl
  Bärlauchschaumsauce
 60 g  Bärlauch, frisch, gewaschen,fein geschnitten
 ½  Schalotte, geschält, fein gehackt
 1,5 dl  Halbrahm
 Wenig  Olivenöl
  Fleur de Sel
  Piment d’Espelette
 Wenig  Zitronensaft

Garnitur
  Einzelne  Frühlingsspinatblätter

Rezept von Marion Michels, Eric Ribke
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ZUBEREITUNG
Kabeljau in Noriblättern 
Den Steamer auf 90 °C Luftfeuchtigkeit vorheizen. Den Kabeljau in 
Medaillonform zuschneiden. Mit Fleur de Sel würzen. Fest in die pas-
senden Noriblätter einwickeln. Auf ein Blech stellen. Ca. 20 Minuten 
dämpfen. 
Südafrikanische Scampi 
Eine beschichtete Pfanne mit wenig Brat butter erhitzen. Die Scampi 
mithilfe eines Zahn stochers zu einer Rondelle formen. In der Bratbut-
ter beidseitig kurz (ca. 3 Minuten) anbraten. Die Pfanne auf die Seite 
stellen. Die Scampi mit Fleur de Sel würzen.

Frühlingsspinat aus dem Wok 
Den Wok mit wenig Rapsöl nappieren und heiss werden lassen. Den 
gehackten Knoblauch, mit den Pinienkernen, den Zitronenzesten und 
den Peperoncini kurz sautieren. Den Wok vom Feuer nehmen. Den 
Spinat in den Wok geben und kurz drehen. Er sollte beim Servieren 
noch knackig sein. 

Artischockenböden 
Den Steamer auf 100 °C und 100 % Feuchtigkeit vorheizen. Die Arti-
schocken festhalten und den Stiel abbrechen. Nicht schneiden, da es 
im Stiel zähe Fäden hat, welche beim Essen des Bodens sehr unange-
nehm sind. Nach dem Abbrechen mit einem Messer den Boden gera-
de schneiden. Die Artischocke im Steamer je nach Grösse 40 bis 50 
Minuten dämpfen. Die Blätter einzeln entfernen, mit einem spitzen 
Messer das Heu aus der Mitte der Arti schocke schneiden. Die 4 gan-
zen Artischocken böden in zerlassener Butter warm stellen.
Bärlauchschaumsauce 
Die Schalotten in Olivenöl glasig dünsten, den Bärlauch hinzugeben, 
mit dem Rahm auf giessen, aufkochen und aufmixen. Mit Salz, Piment 
d’Espelette und Zitronensaft  abschmecken. Kurz vor dem Servieren 
mit dem Stabmixer schaumig aufschlagen.

ANRICHTEN 
Je zwei Artischockenböden mit dem Frühlingsspinat füllen und auf 
den vorgewärmten Teller setzen. Den Kabeljau in Noriblättern mit je 
einem Scampi belegen und neben den Artischockenböden anrichten. 
Den Bärlauchschaum nochmals kurz aufschäumen und  einen Saucen-
spiegel giessen. Mit einzelnene Frühlingsspinatblättchen garnieren. 

Als Vorspeise passt ein kleiner Frühlingssalat. Zu dem Gericht pas-
sen Reis, Kartoffeln und Pasta.




