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Raffiniertes Fischrezept: Hans Jörg
Bachmeier zeigt’s uns

Skrei ist ein Winterkabeljau aus NorwegenSkrei ist ein Winterkabeljau aus Norwegen

Zutaten für 4 Personen

4 Skrei-Filets à ca. 150 g
1 Bund Dill
1 Blumenkohl
1 Schalotte
300 ml Sahne
1 EL Crème fraîche
50 g Butter
1 Lorbeerblatt
Salz, Pfeffer, Muskat und etwas
Zitronensaft
1 Lorbeerblatt
1/2 Zitrone
1 Zweig Thymian
etwas Olivenöl
1 Bananenblatt
3 EL Sonnenblumenöl
1 EL Weißweinessig
Salz, Zucker

Skrei ist einer meine
liebsten Fische. Ich

mag ihn, weil er einen
kräftigen Geschmack
hat und dennoch ma-
ger ist. Außerdem ist
er eine Rarität. Denn
der Winterkabeljau
wird nur von Januar
bis April gefangen –
und das mit traditio-
nellen, nachhaltigen

Methoden von kleinen
Kuttern aus. Das

heißt: Keiner braucht
ein schlechtes Gewis-
sen zu haben, wenn

er diesen Seefisch ge-
nießt. Meine Variante
mit Blumenkohl ist

einfach und raffiniert
zugleich. Und so

geht’s:

Bei
der Intole-

ranten Isi gibt’s
Leckeres: Ob aus

dem Truck (o.) oder
im Café (li.)


