Beluga-Linsen mit Kabeljau, Blutwurst und Rotwein-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Belugalinsen:

150 g Belugalinsen 2 Stangen Sellerie 1 Mohre

% Knollensellerie 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

150 ml Gemiisefond 2 EL weifler Balsamicoessig 2 Lorbeerblétter
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljaufilets, ohne Haut 1 Zitrone 100 g Butter

1 Bund Dill Meersalz

Fiir die Apfel-Rotwein-Sauce:

1 Apfel 350 ml trockenen Rotwein 75 ml Apfelessig
3 EL Zucker % TL Xanthan Salz

Fiir die Blutwurst:

50 g Blutwurst 1 EL mittelscharfer Senf Mehl

Ol

Fiir die Mayonnaise:

1 Knoblauchzehe 1 Ei 1 TL Senf

% TL Kurkumapulver 125 ml neutrales Ol Salz

Fiir die karamellisierten Aprikosen:

3 Aprikosen 2 EL Puderzucker

Fiir die Garnitur:
6 essbare Bliiten

Fiir die Belugalinsen:

Backofen auf 80° C Ober- Unterhitze vorheizen.

Knoblauchzehe andriicken. Die Linsen mit der angedriickten Knoblauchzehe und den Lorbeer-
blattern in ausreichend Wasser zum Kochen bringen. Die Hitze soweit reduzieren, dass das
Wasser gerade noch kochelt. Nach ca. 20 min. die gegarten Linsen iiber einem Sieb abgieflen.
Schalotte abziehen, Stangensellerie putzen, Mohre schélen und von den Enden befreien und alles
in feine Wiirfel schneiden. Knollensellerie ebenfalls putzen, in Scheiben hobeln und in Spalten
schneiden.

Gemiisefond aufsetzen und das Gemiise gemeinsam mit den Schalottenwiirfel darin al dente ga-
ren. Das Gemiise abseihen und die Brithe auffangen. Die Briihe in einem Topf erneut erhitzen
und auf ca. ein Drittel einkochen. Essig dazu geben und mit Zucker, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Linsen und das Gemiise wieder dazu geben. Alles erneut abschmecken.

Fiir den Kabeljau:

Butter in einen kleinen Kochtopf geben und bei mittlerer Hitze zum Schmelzen bringen, bis sie
beginnt, aufzuschdumen. Die Hitze weiter reduzieren und die Butter briaunen lassen. Dabei die
Fliissigkeit mit einem Schneebesen rithren. Sobald die Butter karamellfarben ist und nussig duf-
tet, den Topf vom Herd ziehen. Anschlielend die Butter durch ein sehr feines Sieb oder ein Tuch
abseihen, und so die restliche Molke aus der fliissigen Butter entfernen. Kabeljau in Portions-
groBen zerteilen und in eine flache Schale legen. Zitronenschale abreiben, Dill zupfen und grob
hacken. Kabeljau mit der eben hergestellten Nussbutter betraufeln, dabei etwas Nussbutter fiir
den spéteren Gebrauch zuriick behalten. Zitronenschale und Dill auf den Fisch geben und ca.
20 min. im Ofen garen. Kurz vor dem Servieren nochmals in der Pfanne mit Nussbutter leicht
anbrdunen und mit Meersalz wiirzen.



Fiir die Apfel-Rotwein-Sauce:

Apfel schilen, vom Kerngehduse befreien und grob wiirfeln. Apfelwiirfel zusammen mit dem
Rotwein, Apfelessig, Zucker und einer Prise Salz in einem Topf zum Kochen bringen, Hitze wie-
der reduzieren und die Apfelstiicke weich kécheln. Wenn die gewiinschte Konsistenz erreicht ist,
piirieren und mit Xanthan abbinden.

Fiir die Blutwurst:

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Blutwurst in Scheiben schneiden, Haut abziehen, mit Senf be-
streichen und in Mehl wenden. Die Blutwurstscheiben von beiden Seiten im heiflen Fett kurz
ausbraten.

Fiir die Mayonnaise:

Knoblauch abziehen und fein reiben. Das Ei mit Senf, einer Prise Salz, Kurkuma und ein biss-
chen abgeriebenem Knoblauch verriithren. Mit einem Piirierstab zur Mayonnaise aufmixen, dabei
das das Ol nach und nach hinzugeben.

Fiir die karamellisierten Aprikosen:

Die Aprikosen in Achtel schneiden, entkernen und die Schnittflichen mit Puderzucker bestéuben.
Mit einem Bunsenbrenner abflimmen, so dass der Zucker auf den Schnittflichen karamellisiert.
Fiir die Garnitur:

Die essbaren Bliiten vor dem Servieren auf dem Gericht anrichten. Das Gericht auf Tellern
anrichten und servieren.
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