Forelle mit Riesling-Kraut und Lauch-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir die Regenbogenforelle:
2 Forellenfilets a 100 g
Rapsol

Salz

Fiir das Rieslingkraut:

200 g mildes Sauerkraut

1 Schalotte

1 Zweig Thymian

4 TL Korianderkorner

Salz

Fiir das Lauch-Piiree:

1 Stange Lauch

2 mehligk. Kartoffeln

100 ml Milch

Salz

Fiir den Krustentier-Schaum:
100 g Krustentierkassen

1 Schalotte

25 g kalte Butter

50 ml trockener Riesling

2 EL Holunderbliitensirup
1 Prise Piment d’Espelette
Speisestéirke, nach Belieben
weifler Pfeffer

Fiir das Kriuter-Ol:

1 Bund Schnittlauch
Holunderbliitensirup
weifler Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Orange

essbare Bliiten

Fiir die Regenbogenforelle:

1 Zweig Thymian
Orangenpfeffer

1 mehligk. Kartoffel
150 ml Gefliigelfond
1 Zweig Estragon

1 Wacholderbeere
weifler Pfeffer

1 Lauchzwiebel

30 g Butter

50 ml Gemiisefond
Schwarzen Pfeffer

1 Karotte

1 Knoblauchzehe

100 ml Sahne

150 ml Krustentierfond

25 ml Weinbrand

1 Prise edelsiiles Paprikapulver
Rapsol

1 Bund Basilikum
50 ml Olivenol

Orangenpfeffer

1 Zweig Rosmarin
Salzflocken

50 g frische Ananas

50 ml trockener Riesling
1 Pimentkorn

Rapsol

50 g frischer Spinat
100 ml Sahne
Muskatnuss

1 kleine Petersilienwurzel
3 cm Ingwer

1 TL Tomatenmark

50 ml Fischfond

1 Zweig glatte Petersilie
2 g Lecithin

Salz

1 Prise Piment d’Espelette
Salz

Salzflocken, nach Wiirzen

Die Fischfilets waschen, abtupfen und mit Salz und Orangenpfeffer wiirzen. Auf der Hautseite
vorsichtig anritzen. Rapsdl in einer Pfanne erhitzen und Filets zuerst auf der Fleischseite 1-2
Minuten braten dann wenden und nochmals 3-4 Minuten auf der Hautseite anbraten, bis die
Haut kross ist. Nach zwei Drittel der Bratzeit Thymian- und Rosmarinzweig hinzufiigen.

Fiir das Rieslingkraut:

Die Kartoffel in Salzwasser garen. Schalotte abziehen, in feine Wiirfel schneiden und im heiflien
Ol glasig diinsten. Sauerkraut zugeben und mit anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit dem Riesling abloschen. Wein etwas verkochen lassen und mit Gefliigelfond auffiillen.
Thymian und Estragon abbrausen, trockenwedeln und am Zweig mit dazugeben. Piment, Wa-
cholder und Koriander in einem Morser anstoflen, in ein Gewiirzsidckchen geben und mit Sauer-
kraut kochen. Kartoffel pellen und Ananas schélen. Beides in einem Mixer fein piirieren.



Anschlieend zum Sauerkraut geben. Weitere 5-10 Minuten kdcheln, danach Krauterzweige und
Gewiirzsiackchen entfernen.

Fiir das Lauch-Piiree:

Kartoffeln schiilen und waschen, in kleine Stiicke schneiden und in Salzwasser mit Gemiisefond
weich garen. Fond abgieflen, Kartoffeln durch eine Presse driicken. Butter in einer Pfanne lang-
sam brdunen und mit Milch abloschen, anschlieend zu den Kartoffeln geben und miteinander
vermengen bis ein festes Piiree entsteht. Lauch und Lauchzwiebel, Spinat griindlich waschen und
in kleine Stiicke schneiden.

Gemiise in kochendem Salzwasser 2-3 Minuten blanchieren und mit Eiswasser abschrecken. Pii-
rieren, zum Kartoffelpiiree geben und durch ein Sieb passieren. Mit Salz, Muskat und Pfeffer
wiirzen. Sahne schlagen und unter das Piiree heben.

Fiir den Krustentier-Schaum:

Krustentierkarkassen kurz abspiilen und abtropfen lassen.

Petersilienzweig abbrausen und trockenwedeln. Ein paar Blédttchen fiir die Garnitur zuriickbe-
halten. Rapsdl in einem Topf erhitzen und die Karkassen darin anbraten, mit Tomatenmark
tomatisieren und Petersilie sowie Paprikapulver hinzugeben. Mit Krustentier- und Fischfond
kuechenschlacht.zdf.de aufgiefen und weiterkdcheln lassen. Schalotte und Knoblauch abziehen
und fein wiirfeln, Petersilienwurzel schélen und wiirfeln. Karotte schilen und 2/3 wiirfeln, den
Rest in diinne Scheiben schneiden. Die Hélfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Gemiise-, Zwiebel- und Knoblauchwiirfel und Karotten darin anschwitzen. Mit Riesling ablo-
schen und reduzieren. Karottenscheiben herausholen und zur Garnitur beiseitestellen. Den Rest
in den Karkassen-Sud geben. Anschliefend die Sahne hinzugeben. Ingwer schélen und fein ras-
peln.

Holunderbliitensirup, Piment d’Espelette, Ingwer, Salz und Pfeffer in den Sud geben. Je nach
gewiinschter Konsistenz, den Sud mit Stédrke binden und dann abpassieren. Mit der restlichen
kalten Butter aufmontieren, nochmals abschmecken und zuletzt den Weinbrand zugeben. Kurz
vor dem Servieren Lecithin hinzugeben und mit einem Piirierstab aufschdumen.

Fiir das Kriuter-Ol:

Kréauter abbrausen, trockenwedeln und ein paar Bléatter zur Garnitur zuriickgehalten. Den Rest
mit Olivendl piirieren. Mit Holunderbliitensirup, Piment d “Espelette, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Anschlieflend durch ein Sieb passieren.

Fiir die Garnitur:

Orange waschen und die Hélfte der Schale abreiben. Gericht mit Orangenabrieb, Orangenpfeffer,
Salzflocken und essbaren Bliiten garnieren.

Das Lauch-Piiree und Rieslingkraut auf einen Teller geben, das Fischfilet darauf geben und mit
Krustentier-Holunderbliiten-Schaum angief3en.

Orangenabrieb, Orangen-Pfeffer und Salzflocken auf das Filet geben.

Das Gericht mit Karottenscheiben und Kriuter-Ol garnieren und zur Dekoration Kriuter, sowie
essbare Bliiten darauf geben und servieren.

Christa Lithrmann am 21. Marz 2022



