Kabeljau mit Rosenkohl-Bldttern, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

400 g Kabeljaufilet 1 Zweig Rosmarin 1 Blatt Salbei
Olivenol 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir den gebratenen Rosenkohl:

300 g Rosenkohl 2 Schalotten 20 g getrock. Cranberrys
1 Bund Schnittlauch 20 ml dunkler Balsamico Olivendl

1 TL Butter Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 100 g Butter 50 ml Sahne
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Orangen-Beurre-blanc:

1 Orange 1 Zitrone 2 Schalotten

125 ml Weilwein 1 Schuss Weilweinessig 125 ml Gemiisefond
200 g kalte Butter 5 Wachholderbeeren 1 Lorbeerblatt

1 TL Schwarze Pfefferkorner Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir den Kabeljau:

Das Kabeljaufilet trockentupfen und ggf. von Gréiten befreien. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und den Fisch darin langsam auf der Haut braten.

Rosmarin und Salbei dazugeben. Wenn der Fisch weitestgehend gar ist, wenden, von der Hitze
nehmen und Butter hinzufiigen. Fisch damit immer wieder iibergielen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Fiir den gebratenen Rosenkohl:

Rosenkohl in einzelne Bldttchen teilen. Schalotten abziehen und fein hacken. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, Rosenkohlbldttchen und Schalotte hinzufiigen und anschwitzen. Mit Balsamico
abloschen. Butter und Cranberrys hinzufiigen und alles durchschwenken. Schnittlauch abbrau-
sen, trockenwedeln, in feine Rollchen schneiden und zu dem Rosenkohl geben. Alles mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schélen und in Wiirfel schneiden. In gesalzenem Wasser zum Kochen bringen und ca.
20 Minuten garen. In der Zwischenzeit Butter und Sahne in einem Topf erwérmen. Anschlieend
das Wasser der Kartoffeln abgieflen und alles durch eine Kartoffelpresse geben. Butter-Sahne-
Mischung zu den Kartoffeln geben, alles cremig rithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken.

Fiir die Orangen-Beurre-blanc:

Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit einem Schuss Ol blass
anschwitzen und mit dem Weiflwein, Gemiisefond und Weiflweinessig abloschen. Anschlieend
die Gewiirze hinzufiigen und mit kocheln lassen. Wenn nur noch ca. 50-75 ml Fliissigkeit iibrig
sind, das Ganze durch ein Sieb geben. Mit den kalten Butterwiirfeln anreichern und riithren, bis
die gewiinschte Konsistenz entsteht. Mit Orangenabrieb, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Luisa Lukasczyk am 29. November 2022



