Saibling-Leber, -Filet, -Ceviche, Gurken-Tagliatelle

Fiir zwei Personen

Fiir den konfierten Saibling:
1 Saiblingsfilet, ohne Haut
Fiir das Ceviche:

1 Saiblingsfilet, ohne Haut
2 Limetten, Abrieb, Saft

3 EL Olivenol

bunter Pfeffer

Fiir die Gurken-Tagliatelle:
300 g Salatgurke

1 Orange, ganze Frucht

1 TL Orangenbliitenwasser
2 Msp. Safranpulver

500 ml Olivenol

1 gerduch. Saiblingsfilet
1 Bund Dill
Salz

3 kleine Schalotten

1 Limette, Saft

1 EL Hollunderbliitensirup
1 TL Piment dEspelette

Salz, Pfeffer

2 Bananen-Schalotten
3 TL Piment d “Espelette
Pleffer

1 kleine Knoblauchzehe
2 EL Arganol

% Bund Dill

4 TL Kubeben-Pfeffer

Salz

Fiir die Saiblingsleber:

4-6 Saiblingslebern

Fiir das gerostete Baguette:
4 Scheiben Baguette

Fiir die Garnitur:

1 TL rosa Pfefferbeeren

2 EL Butter Salz, Pfeffer

Olivenol, zu Braten

1 TL Kubeben-Pfeffer

Fiir den konfierten Saibling: Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Olivenol in einem Topf (Durchmesser etwa 16 cm) auf 60 Grad erwirmen. Saiblingsfilet mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in das Ol geben.

Topf in den vorgeheizten Ofen stellen und Fisch 25-30 Minuten konfieren lassen. Mit einem
Thermometer die Temperatur von 58 Grad tiberwachen.

Fiir das Ceviche: Saiblinge in kleine Wiirfel schneiden. Schalotten abziehen und fein wiirfeln.
Limette heifl abwaschen, Schale abreiben und Saft auspressen.

Dill hacken. Fisch mit Limettensaft, -abrieb, Schalotten, Dill und Oliventl vermengen. Mit Pi-
ment d“Espelette, Salz, buntem und schwarzen Pfeffer wiirzen.

Fiir die Gurken-Tagliatelle: Zimmerwarme Salatgurke schilen, dann weiter mit dem Spargelsché-
ler Streifen (Tagliatelle) abziehen. In einem Sieb iiber einer Schiissel mit Salz vermengen und
etwa 20 Minuten Wasser ziehen lassen. Wasser auffangen und fiir das Dressing nutzen. Orange
schélen und Filets auslésen. Schalotten und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Pfeffer und Safran
in einem Morser zerstoflen. Dill hacken. Limette auspressen und mit Argandl, Orangenbliiten-
wasser, Hollunderbliitensirup, Piment d “Espelette, Pfeffer-Safran-Gemisch, Dill, Knoblauch und
Schalotten zu einem Dressing anrithren. Mit Gurkenwasser abschmecken. Gurken Tagliatelle mit
Dressing vermengen und kurz ziehen lassen.

Fiir die Saiblingsleber: Lebern in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze in Butter von
beiden Seiten nicht zu lange anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das gerostete Baguette: Baguette von beiden Seiten mit Ol betréufeln und in einer Pfanne
knusprig rosten.

Fiir die Garnitur: Pfefferbeeren und Kubeben-Pfeffer mérsern und iiber Gericht streuen.

Klaus Hochkogler am 17. September 2024



