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PoSeidon am Markt wiedereroffnet — Rezepte vom Chef

aritimes  Flair
am Viktualien-
markt: Blaue

Wande, petrolfarbene
Fliesen in Fischschup-
pen-Optik und von der
Decke baumelnde Fi-
schernetze bestimmen
kiinftig das Aussehen
des Restaurants Posei-
don. Hier hitte sicher-
lich auch der Namensge-
ber — der griechische
Gott des Meeres, Posei-
* don - seine Freude. Wer
im frisch umgebauten
Lokal Platz nimmt,
glaubtbeinahe, das Mee-
resrauschen zu verneh-
men.

Nachdem Marcel Mer-
gen das Poseidon im ver-
gangenen Jahr von sei-
nem Vater Pierre Mer-
gen iibernommen hatte,
lieR er dieses'in den ver-
gangenen Wochen von
der Firma Neumeier
umbauen, die unter an-
derem schon die Riva
Bar und die Max-Emanu-
el-Brauerei neu gestaltet
hatten.

Unverdndert dagegen
bleibtdas Gastro-Rezept.
Fisch und Meeresfriich-
te, tiberwiegend aus
franzosischer Herkunft,
werden ab 11 Uhr an der
Ladentheke verkauft.
AuRerdem gibt es in
dem dazugehdrenden
Bistro taglich wechseln-
de Tagesgerichte. Pich-
ter Marcel Mergen ist
besonders stolz auf die
Bouillabaisse mit Rouil-
le. Das tiiberlieferte Re-
zept existiert — in leich-
ter Abwandlung - seit
rund 40 Jahren. ‘

Auch die Spaghetti
Meeresfriichte a la Pi-
erre Mergen sind von
der Standardkarte des
kleinen feinen - Lokals
nicht wegzudenken. Bei
den Tagesgerichten ver-
wirklicht sich der junge
Mergen selbst und zau-
bert in der offenen Kii-
che, was der Fang des
Tages mit sich bringt.

Fiir Sie, liebe tz-Leser,
hat Marcel Mergen ein
perfektes  Fisch-Menii
fiir die Feiertage zusam-
mengestellt.

Bon appétit!

STEPHANIE EBNER

Die Hauptspeise

P
Goldbraun gebratene
Jakobsmuscheln auf SufSkartoffeln

Zutaten fiir 4 Personen:
400 g Jakobsmuscheln in
Sushi-Qualitat

600 g SuRkartoffeln

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

50 ml Olivendl

4 Thymianzweige

20 g Butter

Pflanzenadl

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Backofen auf 190 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen
2. Suf3kartoffel und rote

Zwiebel schalen und in circa
1 cm dicke Wirfel schneiden

3. Knoblauchzehe schalen

und mit dem Messerricken
andrucken

4. Geschnittene rote Zwie-

beln und StRkartoffeln mit

Knoblauch, Olivenol sowie
zwei Thymianzweigen ver-
mengen, eine Prise Salz
hinzugeben und fur zehn
Minuten auf Backpapier
in den Ofen geben

5, Jakobsmuscheln mit
Kichenpapier abtupfen
und mit einer Prise Salz
wurzen. Eine beschichtete
Pfanne heif} werden las-
sen und etwas Ol hinzuge-
ben. Sobald die Pfanne
richtig heif} ist, nachein-
ander die Jakobsmu-
scheln vorsichtig in das
Ol geben. Obacht: Die
Muscheln sollten nicht in
der Pfanne kleben blei-
ben. Eine Minute gold-
braun anbraten. Dann die
Muscheln umdrehen und
von der Hitze nehmen,

-gen zaubern
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Fischgerichte.
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alienmarkt
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sodass ein roher, saftiger
Kern bleibt. Flur weitere
zwei Minuten die andere
Seite der Jakobsmuscheln
anbraten und anschlie-
_ﬁend Butter und Thymian
hinzugeben. Mit einem

Loffel die geschmolzene

s Butter und den Thymian
immer wieder Uber die
Muscheln tropfeln, um
diese zu aromatisieren
6. Anrichten: Die
SuRkartoffeln aus dem
Ofen nehmen und auf
flachen Tellern anrichten.
Zum Schluss die Jakobs-
muscheln auf die
SuRkartoffeln geben und
die geschmolzene
Butter aus der Pfanne
mit einem Loffel
verteilen

Frische Fisch-ldeen
fur die Feiertage

Thunfisch-Carpaccio
mit Limetten-Vinaigrette

Zutaten fiir 4 Personen:
400 g Thunfisch, Sushi-Qualitat
1/2 Limette

200 ml kalt gepresstes Olivenodl
50 g Lauch

20 ml Apfelsaft

gehackte Petersilie

3 Spritzer Tabasco

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Fir die Vinaigrette den wei-
Ren Teil des Lauchs in kleine
Wirfel schneiden

2. Saft einer halben Limette,
Olivenol, Apfelsaft und Tabasco
mit Lauch vermengen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken
3. Thunfisch in hauchdtinne
Scheiben schneiden und auf ei-
nen flachen Teller legen

4. Vinaigrette nochmals umrih-
ren, Uber den geschnittenen
Thunfisch tropfeln und anschlie- .
end mit der Riickseite eines
Loffels Uber die Thunfischschei-
ben verteilen

5. Zum Schluss etwas frisch
gemahlenen Pfeffer und ge-
hackte Petersilie Gber das Car-
paccio verteilen

Pochierter Kabeljau mit FencheI-Streifen

Zutaten fiir 4 Personen:

800 g Kabeljau-Filet oder Skrei-Filet
ohne Haut

800 ml Fischfond

1 Fenchel

100 g Creme Fraiche

100 g halbierte Kirschtomaten
etwas gehackter Dill

Salz und Pfeffer

Zubereitung:
1. Fir den Fenchelsud den Fenchel hal-
bieren und in feine Streifen schneiden

2. Die Kabeljau-Filets
schneiden, sodass sich
vier Portionen ergeben

3. In einen flachen, grolen
Topf Fischfond geben und
darin die Fenchelstreifen
fir 4 bis 5 Minuten kochen
lassen, anschlieRend zur
Seite stellen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken
4. Die Kabeljau-Filets in
den Sud im Topf legen und

mit einem Topfdeckel abde-

cken. Fur 7 bis 10 Minuten
den Kabeljau ohne weitere
Zugabe von Hitze im Topf
pochieren

5. Nun die Filets auf tie-
fen Teller anrichten und
den Sud im Topf mit
Kirschtomaten und
Créme Fraiche aufko-
chen und gut verrihren.
Nochmals mit Salz und
Pfeffer abschmecken und
uber die Kabeljau-Filets ver-
teilen. Zum Schluss mit ge-
hacktem Dill garnieren




