Kabeljau, Spitzkohl-Mantel, Zwiebel-Coulis, Ofen-Kiirbis

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:
2 Kabeljaufilets, a 130 g 4 grofle Spitzkohlblatter 1 Zitrone

Chilisalz 75 g Ghee Salz, Pfeffer
Fiir das Zwiebelcoulis:

1 weifle grofle Zwiebel 1 kleine mehligk. Kartoffel 75 g Butter

1 TL heller Balsamicoessig 1 EL Creme Fraiche % TL gemahlener Koriander
2 Zweige Thymian Chilisalz

Fiir den Ofenkiirbis:

% kleiner Hokkaidokiirbis 1 EL Puderzucker 2 EL Olivenol
Salz

Fiir die Maronen:

30 g vorgeg. Maronen 2 EL Zucker 1 EL Honig

1 EL Butter 1 Msp. Piment-d‘Espelette

Fiir den Kabeljau:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Spitzkohlblitter in kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten blanchieren. Abgieflen und mit kaltem
Wasser abschrecken. Die mittlere Blattrippe flach schneiden und die Blétter trocken tupfen.
Fisch waschen, trocken, tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je ein Fischfilet (ca. 4 x 4cm)
in ein Spitzkohlblatt wickeln und mit einem Zahnstocher verschlielen. Ghee in einer Pfanne
schmelzen, Spitzkohl-Péckchen darin unter Wenden ca. 7 Minuten braten. Herausnehmen und
im Ofen warm halten.

Fiir das Zwiebelcoulis:

Thymian abbrausen, trockenwedeln. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Kartoffel schilen und fein raspeln. Butter in einem Topf schmelzen, Thymian zugeben und Kar-
toffelraspel und Zwiebelwiirfel darin anbraten.

Mit Essig, Chilisalz, Koriander wiirzen. Dann mit dem Piirierstab sehr fein piirieren. Zuletzt die
Creme Fraiche unterziehen, so dass eine dickfliissige Konsistenz entsteht.

Fiir den Ofenkiirbis:

Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Hokkaido waschen, entkernen und in diinne Spalten schneiden. Dann auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen, mit Olivenol betrédufeln, mit Puderzucker bestreuen und mit Salz
wiirzen. Im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten goldbraun backen.

Fiir die Maronen:

Zucker, Butter und Honig in einer Pfanne karamellisieren lassen. Maronen zugeben, darin schwen-
ken und mit Piment d’ Espelette wiirzen. Kabeljau im Spitzkohl-Mantel mit Zwiebelcoulis, Ofen-
kiirbis und karamellisierten Maronen auf Tellern anrichten und servieren.
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