Bachsaibling, Fenchel-Salat, Meerrettich-Hollandaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Bachsaibling:

1 ganzer Bachsaibling 1 Zitrone 1 Bund frischen Estragon
Mehl Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Fenchel 1 Apfel 1 Orange

50 ml Buttermilch 1 TL mittelscharfer Senf 30 ml Apfelessig

1 Prise Zucker 4 Zweige Estragon Salz, Pfeffer

Fiir die Hollandaise:

1 EL Meerrettich 1 EL Zitronensaft 150 g Butter

3 Eier, Eigelb 100 ml Sahne 1 EL Weifiwein

Salz Pfeffer

Fiir den Bachsaibling:

Den Saibling griindlich unter flieBendem Wasser abwaschen und trockentupfen.

Fisch filetieren und die Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Hautseite leicht mit Mehl bestéu-
ben.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Filets auf der Hautseite einlegen und die Hitzezufuhr
etwas reduzieren. Wenn die Haut knusprig geworden ist und der Fisch auch von oben gar wirkt
kurz wenden, dann direkt anrichten.

Fiir den Salat:

Fenchel und Apfel schélen, in feine Streifen raspeln, Orange filetieren.

Estragon abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Dressing aus Buttermilch, Senf, Apfelessig
und Estragon anriihren, mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Salat mischen und
restliche Zeit ziehen lassen.

Fiir die Hollandaise:

Eier trennen. Meerrettich fein reiben. Butter schmelzen. In einer Metallschiissel iiber dem Was-
serbad Eigelb mit Zitronensaft und Weiliwein verrithren und die fliissige Butter langsam hinzu-
geben.

Mit Meerrettich, Salz und Pfeffer abschmecken. Wenn nétig mit etwas Sahne verfeinern. Vor
dem Servieren durchsieben.

Bachsaibling mit einer Scheibe Zitrone und etwas frischen Kréutern garnieren, und auf einem
Bett aus Fenchelsalat drapieren. Hollandaise darum herum geben und servieren.
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