Fisch-Trilogie mit Avocado-Wasabi-Espuma

Fiir zwei Personen

Fiir die Wasabi-Espuma:
% Avocado

150 ml Mineralwasser

1 EL Xanthan

Schwarzer Pfeffer

Fiir das Mousse:

100 g geréduch. Forellenfilet
2 Pumpernickel-Taler

Fiir den geflammten Lachs:

100 g Lachsfilet

1 EL schwarze Sesamsaat
Fiir das Saiblings-Tatar:
100 g Saiblingsfilet

1 EL mildes Olivendl
Knoblauch-Salz

Fiir die Garnitur:
Erbsenkresse

% Zitrone

1 EL Wasabipaste
Kartoffelstérke
Salz

1 TL schwarzer Kaviar
4 EL Doppelrahm-Frischkése

Zitrone-Abrieb
2 EL gerostetes Sesamdl

% Salatgurke
1 EL weifler Balsamico-Essig

Pfeffer, Salz

Erbsen-Spargel

150 ml Gemiisefond
4 EL Sahnemeerrettich
Knoblauch-Salz

1 Zitrone
Knoblauch-Salz

1 EL weifle Sesamsaat, geschilt
Meersalz

1 Zitrone
1 TL getrocknete Dillspitzen

1 Halm Schnittlauch

1 Zweig Dill

Fiir die Espuma Xanthan und Kartoffelstirke mit dem Gemiisefond verriihren.
Sahnemeerrettich, Wasabipaste und das Fruchtfleisch der halben Avocado hinzugeben und gut
mixen. Zitrone auspressen. Masse mit Zitronensaft und Sprudelwasser zu einer glatten Fliissig-
keit mixen. Mit Knoblauch-Salz, Salz und Pfeffer abschmecken. Fliissigkeit mit einer Kelle durch
ein Haarsieb in die Espumaflasche fiillen und kalt stellen.

Das Forellenfilet mit dem Frischkése mixen. Mit Zitronenabrieb und Knoblauch-Salz abschme-
cken. Mousse bis zum Servieren kalt stellen.

Fiir den geflammten Lachs das Lachsfilet waschen, trockentupfen und in gleichméfiige Wiirfel
schneiden. Wiirfel auf einem feuerfesten Teller mit dem Bunsenbrenner rundherum abflimmen,
bis sich die Oberfliche leicht brdunt. Sesam6l auf die geflimmten Seiten streichen. Mit Zitro-
nenabrieb und Fleur de Sel bestreuen. Zwei Seiten in weilem und schwarzem Sesam wilzen.
Fiir das Saiblings-Tatar Saiblingsfilet waschen, trocken tupfen und fein hacken. Gurke schélen,
halbieren, das Innere klein hacken. Das feste Fruchtfleisch fein hacken. Zitrone auspressen und
Schale abreiben. Gehacktes Fischfilet und Gurke mit Dillspitzen, Olivendl, Balsamico-Essig und
Zitronensaft vermengen. Mit Zitronenabrieb und Knoblauch-Salz abschmecken.
Pumpernickel-Taler in einer Pfanne anrdsten. Abkiihlen lassen und Raucherforellen-Mousse und
Kaviar darauf geben. Gemeinsam mit Saiblings-Tatar und geflimmtem Lachs anrichten. Espuma
anspriithen. Mit Dill, Erbsenkresse, Erbs-Spargel und Schnittlauch garnieren und servieren.
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