Feld-Salat mit Steinbeier-Filet und Walnuss-Kernen

Fiir zwei Personen
2 festk. Kartoffeln 1 Steinbeiflerfilet, & 200 g 1 Scheibe Graubrot

125 g Feldsalat 1 Apfel 1 Zitrone

1 Ei 50 g Walniisse 20 g Apfelschmalz
2 Zweige Dill 3 EL Gemiisefond 1 EL Apfelessig

4 EL Traubenkernsl  Olivendl Butter
Rohrzucker Salz schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln waschen und in der Schale garkochen. Das Ei circa acht Minuten garkochen. Den
Salat waschen und trocken schleudern. Die Wurzelansétze entfernen. Das Ei abschrecken, schéilen
und hacken. Aus dem Traubenkerndl, dem Apfelessig und dem Fond eine Vinaigrette herstellen.
Mit Salz, Pfeffer und dem Rohrzucker abschmecken. Die Kartoffeln abgieflen, pellen und sehr
fein zerdriicken. Die zerdriickte Kartoffel unter Vinaigrette geben und gut vermischen. Den Fisch
waschen und trocken tupfen. Die Zitrone auspressen und den Saft auf den Fisch geben. Etwas
Butter in der Pfanne erhitzen und den Fisch von beiden Seiten anbraten. Das Graubrot mit dem
Apfelschmalz bestreichen. Den Apfel schilen, halbieren, vom Kerngehéuse befreien und in sehr
feine Streifen schneiden. Den Dill zupfen. Die Apfelscheiben mit dem Dill vermengen und unter
den Feldsalat mischen. Die Vinaigrette iiber den Salat geben. Die Walniisse knacken und unter
den Salat mischen. Den Salat auf Tellern anrichten, das Steinbeiflerfilet obenauf geben und mit
dem Apfelschmalzbrot servieren.
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