Kabeljau, Weinschaum, SiiBkartoffelcreme, Pfefferbeifler

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

300 g Kabeljaufilet 2 Knoblauchzehen 1 Limette, Abrieb
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1,5 L Olivensl
Meersalz

Fiir die Weifilweinschaum:

1 Schalotte 100 ml Sahne 150 ml trockener Weiflwein
100 ml franz. Wermut 50 ml weiler Portwein 50 ml Gemiisefond
Pflanzenol Lecithin Salz

Fiir die Sii3kartoffelcreme:

1 grofle Siilkartoffel 100 g Mascarpone 1,5 L Gemiisefond
Salz Pfeffer

Fiir das Petersilien-Ol:

1 gr. Bund Petersilie 200 ml Traubenkernsl Salz

Fiir die Pfefferbeifler:

1 Pfefferbeifler-Wurst Pflanzenol

Fiir die Garnitur:
dunkle, essbare Bliiten

Fiir den Kabeljau:

Das Ol in einem Topf auf 60 Grad erhitzen. Knoblauchzehe abziehen.

Kriuter und Knoblauch in das Ol geben. Die Temperatur halten, sie darf nicht hher sein,
sonst stockt das Eiweifl des Fisches. Fisch vorsichtig hineingeben und je nach Gréfle 10-15
Minuten garziehen lassen.

Anschlieflend auf Kiichenpapier etwas entfetten und mit Meersalz und Limettenabrieb
wirzen.

Fiir die Weiflweinschaum:

Schalotte abziehen, wiirfeln und anschwitzen bis sie glasig ist.

Weilwein, Portwein und Wermut hinzugeben und reduzieren lassen. Mit Gemiisefond
auffiillen und auch diesen einkochen lassen. Mit Salz abschmecken. Sobald die Fliissigkeit
genug einreduziert worden ist, vom Herd nehmen und die Sahne hinzugeben. Anschlielend
eine halbe Messerspitze Lecithin hinzugeben und in einem hohen Gefafl zu einem Schaum
verarbeiten. Sofort anrichten.

Fiir die Siilkartoffelcreme:

Stilkartoffel schélen, in kleine Stiicke schneiden und im Gemiisefond garen. Sobald die
Stiicke weich sind herausnehmen und ausdampfen lassen. Anschliefend Siifkartoffel mit
Mascarpone und etwas Fond in einen Standmixer geben und sehr fein piirieren. Nach
Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Petersilien-Ol:

Ol gemeinsam mit der Petersilie auf knapp 60 Grad erwérmen.

Anschliefend alles in einem Standmixer mit einer Prise Salz geben und gut durchmixen.
Dann durch ein Sieb abgieflen, in eine Spritzflasche geben und als Garnitur verwenden
Fiir die Pfefferbeifler:



Pfefferbeifler-Wurst in Wiirfel schneiden und kurz in einer Fritteuse oder Topf mit heilem
Fett frittieren.

Fir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit essbaren Bliiten garnieren und servieren.
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