Saibling-Filet mit Fenchel-Gemiise und Safran-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Saibling:

2 Saiblingsfilets, 4 200 g 1 Knoblauchzehe 5 Wacholderbeeren
Zucker 400 ml Ol Meersalz

Fiir die Kartoffelwiirfel:

3 grofle, festk. Kartoffeln Kréutersalz 500 ml Pflanzenol
Fiir das Gemiise:

2 Fenchelknollen 1 Monterosa-Tomate 2 EL Gemiisefond
Zucker 2 EL Butter Salz

Fiir die Sauce:

1 Zitrone 50 ml Sahne 1 EL kalte Butter
40 ml Weilwein 125 ml Gefliigelfond 1 g Safran

1 TL Puderzucker 1 TL Speisestérke Chilisalz

Fiir den Saibling:

Den Backofen auf 90 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen.

Knoblauchzehe halbieren und die Form, in der der Saibling im Ofen gegart wird, einreiben. Ol
in die Schale geben und im vorgeheizten Backofen auf 65 Grad erhitzen. Saiblingsfilets unter
flieBendem Wasser abbrausen und mit einem Kiichenkrepp trockentupfen. Wacholderbeeren im
Morser zerstofen, etwas Salz und Zucker dazugeben und die Filets mit der Salz-Zucker-Mischung
einreiben. Circa 5 Minuten einwirken lassen, danach abwaschen, Filets trockentupfen und in das
Olbad im Ofen geben. Die Hautseite nach oben legen. Die Temperatur des Backofens auf 60
Grad reduzieren. Nach ca. 15 - 20 Minuten die Filets auf dem Olbad nehmen, abtropfen lassen,
Haut abziehen und mit Meersalz wiirzen.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Ol in einem kleinen Topf auf dem Herd erhitzen. Kartoffeln schélen und in kleine, gleichméBige
Wiirfel schneiden. Kartoffelwiirfel in das heiBe Ol geben und circa 15 Minuten bei mittlerer Hitze
frittieren.

Kartoffeln herausnehmen und auf einem Teller mit Kiichenkrepp abtropfen und abkiihlen lassen.
Nach 5 Minuten nochmals in das heifle Fett geben und goldbraun ausbacken. Kartoffelwiirfel aus
dem Ol nehmen, abtropfen lassen und mit Kriutersalz abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Tomate kreuzférmig einritzen und mit kochendem Wasser iibergiefen.

Haut der Tomate abziehen und Kerne entfernen. Fenchel putzen, vom Strunk befreien und in
feine Scheiben schneiden. Butter in einer groffen Pfanne erhitzen. Fenchelstreifen darin diinsten.
Tomate in kleine Wiirfel schneiden und zum Fenchel geben. Mit Gemiisefond, Salz und Zucker
abschmecken.

Fiir die Sauce:

Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Safranfiden in einer Tasse mit 2 EL heiflem
Wiasser iibergieflen. Puderzucker in einem Topf bei mittlerer Hitze goldbraun karamellisieren, mit
WeiBlwein abloschen und um die Hélfte einkochen lassen. Fond - bis auf zwei Essloffel - dazugeben
und kurz aufkochen lassen. Safranwasser dazu geben. Speisestérke in den kalten Fond rithren und
ebenfalls dazu geben. Nochmals kurz aufkochen lassen. Sahne dazugeben und mit Zitronenabrieb
und Chilisalz abschmecken. Zum Schluss mit kalter Butter aufmixen.
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