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KOCHEN im Restaurant ,,AN der Dominsel*

Auch eine Pause
gdbnnte man sich
und diese nutz-
ten unsere Ak-
teure auf der ge-
mutlichen und
neu gestalteten
Terrasse, direkt
am romantischen
und idyllischen
Wasser an der
Dominselbucht.

Buttermakrele auf Rahmwirsing
mit Schwenkkartoffeln

Rezept fiir 4 Personen:
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1 800 g Buttermakrelenfilet
E 1 Wirsingkohl

1 100g gewdlrfelten Speck
! 2 Zwiebeln, 2 Zitronen
1 600 g Kartoffeln

i 100 g Butter

E 200 ml Pflanzendl

1 200 ml Sahne

! 200 ml trockener WeiBwein

1 200 g Mehl, Muskat, Salz, Pfeffer,
i frische Petersilie
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Kifaper,

Als Nachspeise zum Hauptgericht empfiehlt-der Chef-
koch Vanillecreme in Biskuitteig mit Waldbeeren.

Restaarant Cafe Club

WM-Los-Aktion!
Te &

Wé&hrend des —\
Zeitraumes der WM-Spiele
koénnt ihr euch Lose holen.
Gewinne und zahle nur
90%, 74% oder 54%
deiner Rechnung!

Fur jede Niete gibt es
einen Amarula.

Annen,
cman Galerie

Der bekannte Moderator Marco Lessentin kocht

zusammen mit Chefkoch Oliver Rzyski
leckere Gerichte von der Speisekarte

Anzeige

© Idee & Produktion: Ecki Production

Heute:

Buttermakrele auf Rahmwirsing

mit Schwenkkartoffeln

ben. Wobei den Chefkoch
stort, dass immer mehr Ju-
gendliche Mengen von Alko-
hol konsumieren. Auferdem
findet er Double-Shows un-
passend, denn Original bleibt
eben Original. Gastkoch Mar-
co hat inzwischen die Kartof-
feln aufgesetzt und den Wir-
singkohl in Streifen
geschnittenund meint,ich
liebe Double-Shows. Sie

,2Heute miissen wir uns aber
ranhalten®, meint Chefkoch
Olli und 16st die Haut von der
Buttermakrele, zerteilt sie in
zwolf gleiche Stiicke, betrdu-
felt sie anschliefSend mit Zi-
trone, salzt und meliert sie.
Dabei fillt den Beiden ein, es
ist ja bald Havelfest.
Fiir Olli ist es ein Fe-
stival mit vielen
Promis und fir

Marco A habenin jedem Fall ihre Be-
sein rechtigung, wobei er ver-
Le- sprochen hat, selber zum Ha-

velfest nicht mehr zu
doubeln. Zwiebel und
Wirfelspeck wer-
den jetzt leicht

M. gy § angeschwitzt,
i Lot mit Weildwein
abgeldscht,

Gewlirze dazu

=N und im An-
schluss Sahneundalles
#=% aufkochen lassen. Nun
werden die Medaillons von
Buttermakrele auf
kleiner Flamme
- goldbraun ange-

~ braten und mit ca.
~ 50g Butter gar ge-
zogen. Nicht nur,
dass Beiden das

Wasser im Mund zusammen
lauft, auch in einer Sache, was
das Havelfest betrifft, sind sie
sich einig: Es bleibt das Tradi-
tionsfest der Havelstddterund
ihrer Gaste und sollte niemals
Eintritt kosten, denn es ist
auch ein Dankeschon der
Stadtanihre Biirger. Jetzt alles
schnell anrichten und fertig.

Inhaber des Restaurants Marco Oriwol empfiehlt zum Essen folgenden Wein:

2009 Wiirzburger

Innere Leiste Scheurebe, Ludwig Knoll, Franken

Terroirgepréagter
Wein mit Mineralitit,
Tiefgang und Eleganz
aus einer grofien
Weinlage Frankens.
Eine Kombination
aus Cassis, Holunder
und Stachelbeere. Am
Gaumen voll und saf-
tig, mit feiner Sufie
und  schmelzigem,
langem Abgang.

Lage: Das Ausgangs-
material fiir den
Weinbergsboden der
Inneren Leiste ist der
mittlere ~ Muschel-
kalk, eine Sediments-
schichtaus Kalkalgen

und Muscheln. Die
uber Jahrmillionen
gebildeten tonhalti-
gen Kalksteine tragen
mit dazu bei, dass der
Boden eine gute Wir-
mespeicherung be-
sitzt. Der steinige,
schwach tonige
Lehm ist tiefgriindig
und hat eine gute Hu-
musversorgung. Dies
fithrt zu einer ausge-
wogenen Nahrstoff-
verfiigbarkeit fiir die
Reben. Selektive
Handlese des vollrei-
fen und gesunden Le-
segutesim Herbst.



