


Zutaten* für 4 Portionen

2 Äpfel 

7 EL Zitronensaft

1 Knoblauchzehe

4 Forellenfilets aus Bio
Aquakultur (je ca. 150 g)

300 g Feldsalat

4 EL Olivenöl

100 g getrocknete
Cranberries

Salz, Pfeffer

3 EL Kürbiskernöl

* Zutaten aus 
biologischem Anbau

Zubereitung

Äpfel waschen, entkernen und in 
Spalten schneiden. Mit 3 EL Zitronen-
saft vermischen.

Knoblauch pellen und fein hacken.
Forellenfilets in 2 cm große Stücke 
schneiden.

Feldsalat waschen und trockenschütteln. 
2 EL Olivenöl in einer Pfanne erhitzen 
und Apfelspalten, Cranberries 
und Knoblauch anbraten. Mit Salz und
Pfeffer würzen. 
In einer zweiten Pfanne 2 EL Olivenöl
erhitzen und Forellenfilets von jeder
Seite 4 Minuten scharf anbraten. 

Feldsalat, Apfelspalten und Forellenfilets 
anrichten. Mit Kürbiskernöl und restli-
chem Zitronensaft beträufeln. 
Salz und Pfeffer hinzufügen.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Feldsalat mit gebratener Forelle,
Cranberries und Apfelspalten

Fotografie:  Julia Hoersch
Rezepte und Idee:  Claudia Seifert
Requisite:  Nelly Mager
Gestaltung:  Giraffentoast





Zutaten* für 4 Portionen

1/2 Granatapfel

2 Knoblauchzehen

400 g Mangold

6 EL Olivenöl

60 g Pinienkerne

50 ml Weißwein

Salz, Pfeffer

2 Karpfenfilets (je 350 g)

3 EL Zitronensaft

* Zutaten aus 
biologischem Anbau

Zubereitung

Granatapfelkerne herauslösen und bei-
seite stellen. Knoblauch pellen und in
feine Scheiben schneiden. Mangold
grob zerkleinern, waschen und gut
abtropfen lassen. 

3 EL Olivenöl in einer Pfanne erhitzen
und Mangold und Knoblauch anbraten.
Pinienkerne hinzufügen. Nach 5 Minuten
mit dem Weißwein ablöschen . 

Mit Salz und Pfeffer würzen.
Granatapfelkerne kurz vor Ende der
Garzeit hinzufügen.

Karpfenfilets waschen und in 
4 Portionen teilen. Mit Salz und Pfeffer
würzen. In einer beschichteten Pfanne
3 EL Olivenöl erhitzen und Fischfilets
von jeder Seite 5 Minuten braten. 

Mit Zitronensaft beträufeln.
Mangoldgemüse anrichten und mit 
dem Karpfen servieren.

Zubereitungzeit ca. 45 Minuten

Karpfenfilets auf Mangold-
Granatapfelgemüse

Fotografie:  Julia Hoersch
Rezepte und Idee:  Claudia Seifert
Requisite:  Nelly Mager
Gestaltung:  Giraffentoast





Zutaten* für 4 Portionen

1 kg Biolinda Kartoffeln

1 Knoblauchzehe

200 g Mehl

7 EL Olivenöl

Meersalz

1 Würfel frische Hefe (42 g)

400 g Matjesfilet

2 Äpfel

Saft von einer Zitrone

3 Zweige Dill

* Zutaten aus 
biologischem Anbau

Zubereitung

Kartoffeln 20 Minuten mit Schale kochen.
Kartoffeln pellen und ca. 2/3 der Menge
fein reiben. Knoblauch pellen und durch
eine Knoblauchpresse drücken. 
Geriebene Kartoffeln, Mehl, 5 EL Olivenöl,
Salz, Knoblauch und zerbröckelte Hefe
mit den Knethaken des Handrührgerätes
zu einem glatten Teig verarbeiten.
Abgedeckt an einem warmem Ort 
20 Minuten gehen lassen.

Inzwischen Backofen auf 200° (Umluft
180°) vorheizen. Restliche Kartoffeln in
Scheiben schneiden. Matjes und Äpfel
würfeln und mit Zitronensaft vermischen.
Dill hacken und untermischen.

Teig in 8 gleiche Teile teilen und auf
bemehlter Arbeitsfläche mit einem
Nudelholz ausrollen. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech
legen (je 4 Pizzen passen auf ein Blech).
Mit den restlichen Kartoffelscheiben
belegen. Mit Meersalz und restlichem
Olivenöl beträufeln und im vorgeheizten
Backofen in 2 Etappen je 20 Minuten
backen. Mit Matjes-Apfelwürfeln servieren.

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Kleine Kartoffelpizzen mit 
Matjes und Äpfeln

Fotografie:  Julia Hoersch
Rezepte und Idee:  Claudia Seifert
Requisite:  Nelly Mager
Gestaltung:  Giraffentoast





Zutaten* für 4 Portionen

650 g Rote Bete

1 Zwiebel

4 EL Olivenöl

800 ml Gemüsebrühe

Salz, Pfeffer

70 g Creme Fraiche

4 EL frisch gepresster
Orangensaft

400 g Heringsfilets

3 Zweige Petersilie

150 ml Schlagsahne

* Zutaten aus 
biologischem Anbau

Zubereitung

Rote Bete schälen und grob würfeln.
Zwiebel pellen und grob würfeln. 

2 EL Olivenöl in einem Topf erhitzen
und Zwiebeln und Rote Bete anrösten. 
Mit Gemüsebrühe ablöschen, salzen
und bei geschlossenem Topf 20 Minuten
kochen. 

In der Zwischenzeit Creme Fraiche und
Orangensaft verrühren. Hering in Stücke
schneiden. Petersilie abzupfen und fein
hacken.

Suppe mit einem Schneidstab fein
pürieren. Sahne hinzufügen und mit Salz
und Pfeffer würzen. 

2 EL Olivenöl in einer Pfanne erhitzen
und Hering darin 5 Minuten braten.
Ebenfalls würzen.

Suppe mit Creme Fraiche, Hering und
gehackter Petersilie servieren.

Zubereitungszeit ca. 50 Minuten

Rote-Bete-Suppe mit gebratenem Hering

Fotografie:  Julia Hoersch
Rezepte und Idee:  Claudia Seifert
Requisite:  Nelly Mager
Gestaltung:  Giraffentoast





Zutaten* für 4 Portionen

600 g gelbe und rote
Kirschtomaten

800 g Seelachsfilet

2 Knoblauchzehen

10 Salbeiblätter

4 EL Olivenöl

70 g Oliven

Meersalz, Pfeffer

Saft von einer Zitrone

1 Baguette

* Zutaten aus 

biologischem Anbau

Zubereitung

Tomaten waschen und halbieren. 
Seelachs in Würfel schneiden. 
Knoblauch pellen und fein hacken.

Olivenöl in einer Pfanne erhitzen 
und Seelachs bei starker Hitze 
2 Minuten anbraten.

Tomaten, Knoblauch und Salbei
hinzufügen und 5 Minuten bei mittlerer
Hitze weiterbraten. Oliven kurz vor Ende
der Garzeit hinzufügen. 

Mit Meersalz, Pfeffer und Zitronensaft 
würzen. Mit Baguette servieren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

Seelachspfanne mit Tomaten,
Salbei und Oliven

Fotografie:  Julia Hoersch
Rezepte und Idee:  Claudia Seifert
Requisite:  Nelly Mager
Gestaltung:  Giraffentoast


