Blattsalate, Bachsaibling, Crostini - Birne, Speck-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

200g Blattsalate 2-3 Stangel Thai-Basilikum — 2-3 Sténgel Petersilie
2-3 Stangel Salbei 2-3 Stangel Minze 2-3 Sténgel Oregano
1 Késtchen Kresse 5 essbare Bliiten

Fiir das Dressing:

3 EL Olivenol 2 EL Balsamico, 3 Jahre alt 1/2 Zitrone

3 EL Honig Salz Pfeffer

Fir das Crostini:

4 Scheiben Vollkornbrot ~ 100g Mangalitza-Lardo 1 Reife Birne

% frischen Meerrettich 1 EL Schmand Pfeffer

Fir den Fisch:

2 Bachsaibling, mit Haut 100g Mangalitza-Lardo % Apfel

% frischen Meerrettich Olivenol

Einen Ofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Salat Blattsalate sowie Krauter abbrausen, trocken und klein schneiden. Fiir das Dres-
sing den Saft einer halben Zitrone auspressen. Ol, Balsamico, Einen Essloffel Zitronensaft und
Honig vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir den Fisch diesen waschen und trocken
tupfen. Anschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Meerrettich schilen und in diinne Scheiben schneiden. Apfel entkernen, schélen und in diin-
ne Scheiben schneiden. Die andere Hélfte vom Meerrettich fiir das Crostini beiseite stellen. Auf
jedes Filet erst etwas Meerrettich, dann diinne Apfelscheiben und eine Scheibe Lardo geben.
Das Filet in eine Pfanne mit heifiem Ol geben und auf der Haut Seite anbraten danach im Ofen
garen. Fiir die Speckchips den Lardo in Mehl wenden und in einemTopf in heifiem O] frittieren.
Danach auf Kiichenpapier abtropfen.

Fiir die Crostini den Lardo in feine Wiirfel schneiden. Birne ebenfalls schélen, entkernen und in
kleine Wiirfel schneiden. Lardo- und Birnenwiirfel zusammen mit etwas Meerrettich und dem
Schmand vermengen und auf die Brotscheiben verteilen.

Den Salat auf Tellern anrichten, Dressing dariiber geben. Den Fisch mit dem Speck und dem
Crostini auf dem Salat anrichten und servieren.
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