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vou ater £iste auf die Alm

Es beginnt in Norddeutschland: Der Duft von Salz liegt
in der Luft, Mowen kreisen Giber dem Hafen, und am Kai
wird ein Schiff beladen. Mit an Bord: bester norddeut-
scher Matjes, mit Liebe veredelt und sorgfaltig verpackt.
Dieses Mal fiihrt die Route an ein unerwartetes Ziel: tief
in den Suden, hinein ins Herz der Alpen.

Mit jedem Tag auf hoher See wachst die Vorfreude. Der
Matjes, fest in seiner maritimen Tradition verwurzelt, trifft
in Osterreich auf eine véllig neue Welt - saftige Wiesen,
stolze Berggipfel und Aromen, die nach wiirzigem Kase,
frischer Butter, stiBem Honig und wild wachsenden Krau-
tern schmecken. Hier entsteht eine Verbindung, die von
Heimat und Ferne zugleich erzahlt - eine kulinarische
Reise, die zeigt, wie gut die herbe Frische des Meeres
und die erdige Tiefe der Berge harmonieren kdnnen.

Damit diese besonderen Aromen perfekt in Szene ge-
setzt werden, hat sich ein wahrer Meister seines Fachs
der Aufgabe angenommen: Sternekoch Jiirgen Kettner,
gebiirtiger Osterreicher und leidenschaftlicher Genuss-
Handwerker. Er versteht es meisterhaft, regionale Zuta-
ten in neue Kontexte zu setzen - und so trifft der frische
Matjes auf alpine Wiirze, begleitet von liberraschenden
Akzenten. Seine Rezepte erzahlen von Heimatverbun-
denheit und Abenteuerlust zugleich - eine Einladung,
bekannte Aromen neu zu entdecken.

Diese Geschichte ist eine Hommage an den Genuss und
die Vielfalt, die entsteht, wenn Norddeutschland und die
Alpen miteinander ins Gesprach kommen. Sei an Bord,
wenn unser Matjes nicht nur neue Wege, sondern auch
neue Geschmacker entdeckt — auf seiner Reise von der
Kiiste bis hinauf in die Alpen.

NICHT NUR BEI UNS IM NORDISCHEN FLACHEN LAND FINDET DER MATJES SICH AUF
RAFFINIERT ZUBEREITETEN TELLERN WIEDER. AUCH IN HOHER GELEGENEN REGIONEN
MACHT ER MIT REGIONALEN ZUTATEN EINE GUTE FIGUR.

G/ BODENSTANDIGE ZUTATEN
KOMBINIERT ZU REZEPTUREN MIT
URLAUBSFLAIR

Q/ HOCH HINAUS - ALS HIGHLIGHT
IM TERRASSENGESCHAFT DER
BERGREGIONEN

G/ REZEPTUREN SKALIERBAR VON

VORSPEISE BIS TELLERMITTE

G/ MATJES ALS TOLLE ERGANZUNG

: FUR DAS HIESIGE FISCHANGEBOT

Lesser Metes

mit Erdapfelsalat und

KiirbiskRernol

Zutaten fiir 10 Portionen:

Friesenkrone Matjesfilets Nordisch
20 Matjesfilets Nordisch

300ml  Kernol

Erdapfelsalat

2 kg festkochende Kartoffeln

100ml  Balsamicoessig
1000 ml  Huhnersuppe
309 Zucker
3 Stiicke Zwiebel
509 Senf
300ml  Sonnenblumendl
809 gebrdunte Butter
809 Petersilie

Salz, Pfeffer

Frittierter Knoblauch

3009 Knoblauchzehen

2009 Mehl Typ 405

800ml  Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer

CreesCeckriiutter Metjes

mit Speckbohnensalat und Winterradiserl

Zubereitung:

Friesenkrone Matjesfilets Gartenkrduter: Den Matjes zuschneiden und bereitstellen. Speckbohnensalat: Speckwirfel in Butter knusprig braten.Von den breiten
Bohnen die Enden wegschneiden und anschlieBend in kleine Stlicke schneiden, dasselbe mit den Kenia Bohnen.Die Bohnen in Salzwasser kochen bis sie weich
sind. Abschrecken und danach abtropfen. Kiferbohnen abtropfen und klein hacken. Die Tomate in kleine Stiicke schneiden. Den Apfelessig, 1 Teeléffel O, Senf,
Salz und Pfeffer in einer Schissel verquirlen und alles vermengen und abschmecken. Die Marinade im Salat eignet sich hervorragend um diese noch um den
teller zu trappieren. Winterliche Radiserl: Rettich in diinne Scheiben hobeln und wer es noch schéner méchte kann sie mit einem Ausstecher ausstechen.
Radischen in Spalten schneiden und in einem Topf den Himbeeressig, Wasser und Zucker zugeben und aufkochen. Den Rettich und die Radieschen zugeben
und marinieren. Fur frittierten Knoblauch zuerst Knoblauchzehen schélen, halbieren und in feine Ringe schneiden. Mehl in eine Schissel geben und die Zwiebel-
ringe gut darin wélzen. Das Ol in einer groen Pfanne erhitzen und die Zwiebeln hineingeben. Fiir 5 Minuten braten bis sie goldbraun sind. Mit einem Schaum-
|6ffel auf Kiichenpapier legen und abtropfen lassen. Leicht mit Salz wiirzen. Zum Garnieren Majonaise 80% Fett, diinne gehobelte Radischen Scheiben, Bliiten

und Krauter.

N
~N

~
~

e Meges
mit Rote Beete und
Sojaemulsion

Zutaten fiir 10 Portionen:

Friesenkrone Matjesfilets Gartenkrdauter mit Kren
20 Matjesfilets Gartenkrauter
3009 Sahnemeerrettich (Kren)

Rote Beete Kren Salat

1kg Rote Beete gekocht
100ml  Apfelessig

209 Zucker

40 ml Wasser /
409 Sahnemeerrettich !
Salz, Pfeffer ";‘;—;}:;r;éff*’*iﬁ—:f = .

Zubereitung: B - = N

Krencreme Zubereitung:
Friesenkrone Matjesfilets Nordisch mit Rostzwiebeln: Den Matjes zuschneiden und mit Kiirbiskerndl marinieren und 3009 Sahnemeerrettich (Kren)
bereitstellen. Erdapfelsalat: Fiir den Erdapfelsalat zuerst die Kartoffel in Salzwasser weich kochen. Die Kartoffeln abgie- 1Bd Dill Friesenkrone Matjesfilets Nordisch mit Kren: Den Matjes zuschneiden und mit Sahnemeerrettich marinie-
Ben, méglichst heiB, schalen, in Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Essig, Hiihnersuppe, Senf und Zucker 1Bd Petersilie ren und bereitstellen. Rote Beete Kren Salat: Die Rote Beete auspacken. AnschlieBend in grosse Wiirfel
miteinander vermischen. Die Zwiebel schélen, halbieren, in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne bei mittlerer 1Bd Kerbel schneiden. Den Essig mit etwas Wasser, Salz und Zucker aufkochen. Kiimmel (iber die Riiben streuen, mit
Hitze in Ol anschwitzen. Mit der Marinade abléschen und auf die Kartoffelscheiben geben. Restliches Ol und fliissige Salz, Pfeffer der Marinade UibergieBen und einige Stunden ziehen lassen. Den Salat vor dem Servieren mit frisch ge-
braune Butter unter den Kartoffelsalat mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Frittierter Knoblauch: Fir frittierten riebenen Kren vermengen. Tipp: Bitte Handschuhe verwenden, da die roten Riben die Hande sehr stark
Knoblauch zuerst Knoblauchzehen schélen, halbieren und in feine Ringe schneiden. Mehl in eine/Schiissel geben und Sojaemulsion rot farben. Sojaemulsion: Alle Zutaten miteinander vermengen und mit dem Schneebesen verriihren.
die Zwiebelringe gut darin walzen. Das Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und die Zwiebeln hineingeben. Fiir 5 Minu- 300g  Mirin Krencreme: Alle Zutaten zu einer feinen Creme mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Achtung, sie ist
ten braten bis sie goldbraun sind. Mit einem Schaumléffel auf Klichenpapier legen und abtropfen lassen. Leicht mit Salz 2009 Sojasauce feurig gut! Zum Garnieren Radischen fein geschnitten, Bliiten und Kréuter.

wiirzen. Zum Garnieren Kirbiskerndl, Bliten und Krauter.

Friesenkrone Matjesfilets Gartenkrauter

400 ml  Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer

Zutaten fiir 10 Portionen:

20 Matjesfilets Gartenkrauter e 42 : e A a2 R - BT e L
Speckbohnensalat ; s .
4009 Speckwiirfel © f ® o0 ¢
600g Breite Bohnen
~ Wir unterstutzen Uz
6009 gekochte Kaferbohnen i
2 Stiick Zwiebel i
3 Stuick Tomate
boml | Apfelessig  ~ | g Sie wunschen eine indivi-
300ml  Sonnenblumendl 2usentunc, . .
80g  Petersilie duelle Anzeige oder eine
60g | Senf : VerRostung vor Ort?

Salz, Pfeffer \ ’ 4 -

o , m Guten et/

Winterliche Radiserl Matjes a%&w Gtk 1 /
600g  Rettich _ afe/’ Gt ﬂ/«fééﬁ&c J/’e 1247 Y
2009 Radischen rar A":,E‘?;Es:rmz:\uau /
400 ml  Himbeeressig / ﬂmﬁe @
3009 Zucker
100ml  Wasser

Salz, Pfeffer

UNSERE AKTION:
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Md]j&f mit Linsensalat und Kernolspinat

Zutaten fiir 10 Portionen:

Friesenkrone Matjesfilets Nordisch
20 Matjesfilets Nordisch

200ml  Olivendl
Linsensalat
6009 Beluga Linsen
2 Stilick Zwiebeln
80 ml Balsamico Essig dunkel
809 Kurbiskernol
Salz, Pfeffer
Kernélspinat
6 Zehen Knoblauch
2 Stlick Zwiebeln

509 Butter
8009 Blattspinat (frisch oder TK)
50 ml Weisswein

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung:

Friesenkrone Matjesfilets Nordisch: Den Matjes mit ein bisschen Olivendl bestreichen|und fiirs Servieren bereithalten.
Linsensalat: Fir den Linsensalat die Linsen in Wasser kurz absptlen. AnschlieBend in einem Topf mit Wasser weich kochen
und abseihen. Die Linsen mit Salz und Essig marinieren. Abklhlen lassen. Die Zwiebel schélen, fein hacken. Danach tber
die Linsen geben, mit Kiirbiskernél abmachen. Den Linsensalat mit Pfeffer und Salz abschmecken. Kerndlspinat: Zuerst
Knoblauch und Zwiebel schalen, fein schneiden und in einem Topf in etwas Butter anschwitzen lassen. Anschlieend

den Blattspinat waschen, trocken schiitteln, in den Topf zu Zwiebel und Knoblauch geben und den Spinat zugedeckt
zusammenfallen lassen - mit Salz, Pfeffer, Muskat und einem Schuss Weillwein abschmecken. Danach auf ein Sieb geben
und die Flussigkeit mit ein wenig Kerndl zu einer leichten Sosse vermengen und genieBen. Tipp: Hierbei kann frischer oder
tiefgekuhlter Spinat verwendet werden. Zum Garnieren 4009 Pinienkerne, Krauter und Bliten.

CreesCecclrauter Metes

mit Kaspressknodl und Sauerrahm

Zutaten fiir 10 Portionen:

Friesenkrone Matjesfilets Gartenkrauter

20 Matjesfilets Gartenkrduter
Kaspressknddl

40049 Knodelbrot

200ml  Milch

1 Zwiebel

3009 Emmentaler
1Bd Schnittlauch
1Bd glatte Petersilie
1009 Butter

80g Mehl

4 Stlick Eier

80 ml Sonnenblumendl zum Backen
Salz, Pfeffer

Sauerrahmdip

600 g Sauerrahm

i3 Zitronen

6 Zehen Knoblauch
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Friesenkrone Matjesfilets Nordisch: Den Matjes zuschneiden und fiirs Servieren bereithalten. Kaspressknddl: Fur die Kaspressknddel das Knodelbrot in Milch
anweichen, die geschélte Zwiebel und den Kase kleinwdrfelig schneiden, Schnittlauch und Petersilie waschen und fein hacken. Nun die Zwiebel in der er-
hitzten Butter glasig anrésten und zu den angeweichten Semmelwiirfeln geben.Jetzt den kleinwiirfelig geschnittenen Kése, die Eier, gehackten Schnittlauch
und Petersilie sowie das Mehl untermengen. Den Teig mit Salz wiirzen. In einer Pfanne das Ol erhitzen und mit einem Essléffel Teighdufchen in das heiBe Fett
setzen, platt driicken und langsam goldbraun backen. Sauerrahmdip: Knoblauch fein hacken und danach Pfeffer mit Sauerrahm, Zitronensaft Salz und Pfeffer
verrihren. Einfach und sehr delikat zum Matjes. Zum Garnieren Frisee Salat, Bliiten und Krduter zum garnieren verwenden.

Unsere Produkt-

Eapofele bungec

Von Norddeutschland bis in die Alpen. Der Matjes hat
gezeigt, daB er auch in héheren Regionen performen und
ein Highlight auf der Speisekarte sein kann. Die gezeigten

Rezeptideen dienen als Inspiration aber lassen auch Spiel-
raum sowohl fir lhre eigenen Kreationen als auch die Wahl
eines passenden Matjes-Produkts von Friesenkrone.
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UNSERE KLASSIKER

Artikel-Bezeichnung Art.-Nr. GTIN Inhalt Einwaage | Stiick | Gebinde
Matjes Filets Nordischer Art 2777 4033300002777 | 2.500g | 2.000g ca. 32 2 Schalen pro Karton
Matjes Filets mit Gartenkrautern 2951 4033300002951 | 2.500g | 1.600g ca.29 2 Schalen pro Karton
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