Saibling-Filet mit Gurken-Zucchini-Salat, Reibekuchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Saiblingsfilet:

2 Saiblingsfilets Butter, Olivenol Schnittlauch

Fiir den Salat:

1 Bio-Salatgurke 2 kleine Bio-Zucchini 50 g Cashew-Kerne

1 Limette, unbehandelt 1 mittelscharfe rote Chili 3 EL asiatische Fischsauce
1 EL Sesamol 1 EL Reisweinessig Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir die Reibekuchen:

3 dicke Kartoffeln 1 Zwiebel 1 Muskatnuss

1 Ei 3 EL Mehl 5 EL Sonnenblumenol

Salz, Pfeffer

Die Cashewkerne in einer Pfanne kurz anrésten. Die Salatgurke und Zucchini waschen, trocken
tupfen und mit dem Sparschiler Streifen rundherum abschilen. Anschliefend die Streifen in
einer Schiissel salzen und ein paar Minuten Wasser ziehen lassen. Fiir die Vinaigrette den Saft
von der Limette mit dem Sesamdol, dem Reisweinessig, der Fischsauce, der klein gehackten Chili
und einer Prise Zucker verriihren und beiseite stellen. Die Cashewkerne aus der Pfanne neh-
men und mit einem Kochmesser klein hacken. Die Gurken- und die Zucchinistreifen mit den
Hénden ausdriicken, die Vinaigrette untermischen. Fiir die Reibekuchen die Zwiebel abziehen
und fein hacken. Kartoffeln waschen, schilen, auf der Kartoffelreibe grob raspeln und mit einem
Kiichentuch ausdriicken. Die Kartoffelraspeln salzen, pfeffern und mit etwas Muskat wiirzen.
Das Ei dazugeben und untermischen. Mehl unterheben. Das Sonnenblumendl in einer kleinen
FEisenpfanne erhitzen und portionsweise kleine Reibekuchen backen. Falls nétig, mehr Sonnen-
blumendl in die Pfanne geben. Anschlieflend die Reibekuchen auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Das Saiblingsfilet salzen und pfeffern. Bei mittlerer Hitze auf der Hautseite in einer Pfanne mit
etwas Olivendl und Butter anbraten. Auf einem Teller den Gurken-Zucchinisalat anrichten, mit
dem Saibling belegen und mit den gehackten Cashewkernen und dem Schnittlauch garnieren.
Die Reibekuchen hinzulegen und servieren.
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