Kabeljau mit WeiBwein-SoBe mit Blumenkohl-Kiirbis-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljaufilets a 130 g 1 Knoblauchzehe 1 EL Mehl

2 EL Butterschmalz Piment-d’Espelette Mersalz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

200 g Blumenkohl 200 g Hokkaido-Kiirbis 50 ml Sahne

50 ml Milch 500 ml Gemiisefond 75 g Butter

20 g Butterschmalz 3 EL Olivenol 1 TL Piment dEspelette
% Limette Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Friihlingszwiebeln:
1 Bund Friihlingszwiebeln 100 ml Gemiisefond 2 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Weillweinsauce:

1 Schalotte 15 g Butter 50 g eiskalte Butter
100 ml Gemiisefond 100 ml Weilwein 100 ml Sahne

2 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt Salz , Pfeffer

Fiir den Bacon-Knusper:
50 g Friihstiicksspeck

Fiir die Garnitur:

6 Haselniisse, ohne Schale

Fiir den Kabeljau:

Die Kabeljaufilets ganz leicht mit Mehl bestduben, gut abklopfen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Butterschmalz mit angedriickter Knoblauchzehe in einer Pfanne sehr heil werden lassen.
Kabeljau bei hoher Hitze von beiden Seiten ca. 2 Minuten anbraten. Vor dem Servieren mit
Meersalz und Piment dEspelette wiirzen.

Fiir das Piiree:

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kleine Roschen des Blumenkohls abschneiden und langsam in Butterschmalz bissfest anbraten,
bis eine goldbraune Réstung entsteht.

Leicht salzen.

50 g Butter in einem Topf schmelzen. Den Rest des Blumenkohls und den Kiirbis grob zerklei-
nern und in eine grofie Auflaufform geben.

Geschmolzene Butter mit Olivenol und Salz iiber das Gemiise geben und kurz vermengen und im
Ofen ca. 20 Min rosten. Blumenkohl und Kiirbis mit restlicher Butter, Sahne, Milch und Fond
mit einem Stabmixer fein piirieren. Anschlieend durch ein Sieb streichen und mit Muskatnuss,
Salz, Pfeffer,Piment, Limettenabrieb und Saft abschmecken.

Fiir die Friihlingszwiebeln:

Friithlingszwiebeln putzen und in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden.

Butter in einer Pfanne heifl werden lassen, Friihlingszwiebeln darin anbraten, bis sie etwas ge-
braunt sind. Mit dem Gemiisefond aufgielen und ca. 5 Min schmoren lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Weillweinsauce:

Schalotte abziehen, grob hacken und ohne Briunung in der Butter angehen lassen. Mit Weifiwein
abloschen. Weilwein mit den Thymian Zweigen, dem Lorbeerblatt und etwas Pfeffer um ca. die
Halfte unter kocheln reduzieren. Fond dazu und ca. 5 min weiterkocheln lassen.



Sahne gegen Ende hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Durch ein Sieb in ein hohes Gefif gieflen und mit der eiskalten Butter kurz vor dem Anrichten
mit einem Stabmixer aufschdumen.

Fiir den Bacon-Knusper:

Speck in einer Pfanne bei mittlerer Hitze auslassen bis er knusprig ist.

Auf ein Kiichenpapier geben, Fett abtropfen und abkiihlen lassen. Dann den knusprigen Speck
grob zerbroseln.

Fiir die Garnitur:

Haselniisse grob in einem Zerkleinerer hacken und in einer Pfanne kurz anrosten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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