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GESUND UND KOSTLICH Unsere Spezialitat
sind Forellen, Saiblinge, Huchen und Fluss-
krebse aus eigener Produktion in den
tiberraschendsten Variationen. Die selbst
produzierte ,goldene Droge“ Saiblingskaviar
taucht dabei immer wieder auf.

EUROPAS BESTER KAVIAR

Denn Kaviar ist gesund und delikat. Enthalt
reichlich Eiwei, Vitamine, Nahrstoffe und
Jod. Saiblingskaviar gilt als Jungbrunnen,
ist gesund flir Haare und Ndgel und ist ein
Aphrodisiakum.

A B R

Schon optisch ist der Sicher‘sche Saiblings-
kaviar eine Wohltat: Strahlendes Orange,
makellose Perlen mit genau dem richtigen
Feuchtigkeitsgehalt.




LAuBerst frisch, appetitanregend, késtlich®,
»perfekt Bernstein®, ,fruchtig jung®, ,rein!“,
»Kugeln zerplatzen am Gaumen und man
schmeckt so etwas wie
einen Dotter eines 3-Minuten-Ei*,
,Perfektion, optimale Fisch-Salz-Balance*,
»Exote mit Finesse - Natur pur!*

Bei einem grofen Gourmet-Test mit
32 Kaviarsorten aus ganz Europa gewann
der Sicher Saiblingskaviar souveran.

»Kostlich“, ,perfekt”, ,,appetitanregend“
so das Urteil der Fachjury.

Ein geschmacklicher Solitar, der seinen Ruf
»,Europas bester Kaviar“ zu recht genief3t.

»Wer Kaviar isst, liebt nicht nur gut,
sondern isst auch gesund.“

Michael Sicher‘s Lieblingsgerichte sind
kostlich und einfach zugleich.
»Das kann jeder” sagt der SterneKoch.

Familie Sicher wiinscht gutes Gelingen
und guten Appetit!



Rezepte mit . *

™ Saiblings o =
KAVIAR .

von SterneKoch :
Michael Sichep




FUR 2 PERSONEN

100g Vogerlsalat

150g Kartoffel (speckig)

4 EL Sauerrahm

65g Saiblingskaviar

Olivendl und Balsamico-Essig
Salz

SaiblingsKAVIAR auf Vogerlsalat
mit Kartoffelwiirfel

Kartoffel waschen, in Salzwasser kochen
und schalen. In kleine Wirfel schneiden und
in einer Pfanne mit wenig Fett goldbraun
herausbraten. Vogerlsalat putzen, waschen
und gut abtropfen lassen. Salzen, mit Ol und
Essig marinieren, Kartoffelwiirfel darunter
mengen. Gerlihrten Sauerrahm und Saiblings-
kaviar dartiber geben.




FUR 2 PERSONEN

30 dag Kiirbis (geschéalt ohne Kern)
2 Schalotten

1/2 Lt. klare Gemusesuppe

1/16 Lt. Schlagobers

1/16 Lt. Roséwein

65 g Saiblingskaviar

1 EL Butter

Salz, Pfeffer, Muskat, Tabasco

SaiblingsKAVIAR
auf Kiirbiscremesuppe

Kiirbis klein wiirfelig schneiden. Schalotten
schdlen und fein hacken. Kiirbis und
Schalotten mit einem EL Butter anschwitzen,
mit Wein und Suppe aufgieBen und auf kleiner
Flamme weichkochen. Mit Salz, Muskat, Pfeffer
und etwas Tabasco wiirzen. Obers zur Suppe
giefen und mit einem Stabmixer pirieren. Mit
Sauerrahm und Saiblingskaviar anrichten.




FUR 2 PERSONEN
250g Kartoffel (mehlig)
30g Butter

2 EL Sauerrahm

65g Saiblingskaviar

1 Zucchini

Salz

SaiblingsKAVIAR
auf zerstampften Kartoffeln

Die Erddpfel schdlen, vierteln und in
Salzwasser  weichkochen. Die  Erdapfel
abseihen, durch eine Presse driicken, auf
vier vorgewdrmten Tellern verteilen und
mit dinnen Zucchinischeiben umrunden.
Zerlassene, leicht braune Butter iber die
Erddpfelmasse trdaufeln, dann geriihrten
Sauerrahm und Saiblingskaviar dariibergeben.
Nach Belieben mit Gemiisechips garnieren.




FUR 2 PERSONEN
65g Saiblingskaviar
250g gekochte Erddpfel
40g Buchweizenmehl

2 Eier

1 EL Schlag

4 EL Sauerrahm

Salz, Pfeffer, Muskat

SaiblingsKAVIAR
auf Erddpfelhadnblinis

Die Erddpfel durch eine Presse driicken und
mit Eier, Mehl und Schlag zu einer Masse
verrithren, mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Pfanne bodenbedeckt mit Ol
erhitzen und mit einem Loffel die Masse in
kleinen runden Platzchen einsetzen. Beidseitig
ca. 2-3 Minuten braun backen. Herausgeben
und auf einen Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Mit Sauerrahm und Saiblingskaviar anrichten.




D959

Garantie der Haltbarkeit nur bei
angegebener Lagertemperatur
(-3 bis +3 °C) gewdhrleistet.
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