Saibling-Tatar, Kartoffel-Piiree, Siilze, Ei, Rote Bete

Fiir zwei Personen

Fiir das Kartoffelpiiree:
250 g mehligk. Kartoffeln
1 EL geschlag. Sahne
Fiir die Siilze:

10 g Nordseekrabben

100 ml Rinderfond

1 Gewiirzgurke

1 Zweig Dill

Fiir das Rote-Bete-Piiree:
250 g vorgeg. Rote Bete
20 g Butter

Fiir das Rote-Bete-Carpaccio:

1 Knolle vorgeg. Rote Bete
2 EL Olivenol

Fiir die gebratene Rote Bete:

2 Knollen vorgeg. Rote Bete
Fiir das Saibling-Tatar:

1 Saiblingsfilet

Salz

Fiir die Kartoffelwiirfel:

1 Kartoffel

Pfeffer

Fiir das gebackene Eigelb:
2 Eier

Fiir das konfierte Eigelb:
2 Eier

Fiir die Garnitur:

1 Scheibe Corned Beef
Dillspitzen

Fiir das Kartoffelpiiree:

100 ml Milch
Muskatnuss

1 Scheibe Corned Beef

1 g Agar Agar
2 EL Gurkenwasser

15 g dunkler, alter Balsamico
1 TL Xanthan

1 EL Yuzu-Saft
Salz

2 EL Butter

1 EL Olivendl

3 EL Butterschmalz

4 EL. Pankomehl
2 cl Sonnenblumendl

5 g Nordseekrabben
Rote Bete Sprossen

150 g Butter
Salz, Pfeffer

1 Scheibe vorgeg. Rote Bete

1 Blatt Gelatine
1 Zweig glatte Petersilie

25 ml Rote Bete Saft
Salz

1 TL Honig
Pfeffer

Salz

1 Zitrone, Abrieb

Salz

O1

2 Cornichons
Rote Bete Bléitter

Die Kartoffeln schéilen und in Wiirfel schneiden. In gesalzenem Wasser zum Kochen bringen
und ca. 20 Minuten garen. Milch und Butter erwdrmen. Wasser der Kartoffeln abgieflen und
Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Butter-Milch-Mischung zu den Kartoffeln geben
und alles cremig rithren. Zum Schluss die geschlagene Sahne unterheben und mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Fiir die Siilze:

Gelatine in Wasser einweichen. Fond erwirmen, das Agar Agar hinzugeben und fiir 2 Minuten
kocheln lassen. Rote Bete, 1 Scheibe von der Gewiirzgurke und die Scheibe Corned Beef in feine
Stiicke (Brunoise) schneiden. Petersilie und Dill in feine Streifen schneiden und zu dem Gemiise
geben. Gelatine auspressen und in dem Fond gemischt mit Gurkenwasser auflésen.

Gemiise und Kréuter zum Fond geben und in Silikon Halbkugeln fiillen.

Im Kiihlschrank fiir mindestens 20 Minuten gelieren lassen.

Fiir das Rote-Bete-Piiree:

Rote Bete in grobe Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf schmelzen und die Rote Bete hinzu-
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figen. Rote Bete mit Balsamico und dem Rote Bete Saft abloschen. In ein hohes Gefifl geben
und fein piirieren.

Xanthan hinzufiigen und nochmal piirieren.

Mit Salz abschmecken.

Fiir das Rote-Bete-Carpaccio:

Rote Bete in feine Scheiben schneiden und mit einem Ausstecher kleine Ringe ausstechen. Oli-
vendl mit dem Yuzu-Saft, dem Honig, Salz und Pfeffer mischen. Rote Bete Scheiben damit
marinieren.

Fiir die gebratene Rote Bete:

Rote Bete in Viertel schneiden und mit der Butter in einer Pfanne anbraten. Mit Salz abschme-
cken.

Fiir das Saibling-Tatar:

Saiblingsfilet erst in feine Streifen und dann in Wiirfel schneiden. Mit Olivendl, Salz und Zitro-
nenabrieb mischen.

Beim Kauf von Saibling sollten Sie darauf achten, dass der Fisch aus nachhaltiger Fischerei
stammt. WWEF empfiehlt insbesondere Produkte, die mit einem Bio Label (Aquakultur) sowie
mit dem ASC Label (Aquakultur) gekennzeichnet sind. Empfehlenswert sind Fische, die aus
Furopa und der Schweiz stammen und in Kreislaufanlagen geziichtet werden, auflerdem Fische
aus Island, die aus Teichanlagen und Durchflussanlagen stammen.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Kartoffel schilen, in Brunoise schneiden und in Butterschmalz bei mittlerer Hitze goldbraun
braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das gebackene Eigelb:

Fritteuse mit Ol auf 180 Grad erhitzen. Pankomehl in einen tiefen Teller geben. Eier trennen
und die Eigelbe vorsichtig auf das Pankomehl geben.

20 Minuten antrocknen lassen und dann vorsichtig Panko auf den Eigelben verteilen. Fier kurz
in der Fritteuse knusprig ausbacken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das konfierte Eigelb:

FEier trennen und Eigelbe auffangen. Eigelbe in eine Schale mit dem Sonnenblumendl geben. 100
ml Wasser aufkochen und iiber die Eigelbe gieflen. Fiir 3 Minuten stehen lassen und herausneh-
men.

Fiir die Garnitur:

Corned Beef anbraten. Dill feinschneiden. Cornichons in Brunoise schneiden. Alles als Garnitur
verwenden.

Jurrina Fiihrer am 20. Méarz 2023



