Kartoffel mit Rducherfisch, Spitzkraut, Koriander-Rahm

Fiir 2 Personen

4 grofle neue Kartoffeln 5 Zweige Thymian 4 EL Olivenol

1 Schalotte 20 g frischer Apfel 200 g Spitzkraut

1,5 EL Butter 100 ml Gefliigelfond Salz

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian weifler Pfeffer

50 ml Rieslingsekt 1 TL Honig 200 g RéucherForellenfilet
8 Sch. Friihstiicksspeck 1 Stiel Koriander 30 g Sauerrahm
Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Die Kartoffeln gut waschen und abbiirsten. Dann einzeln mit je 1 Thymianzweig, einigen Trop-
fen Olivendl in eine Alufolie packen und im vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten weich garen.
Schalotte schiilen und in feine Streifen schneiden. Apfel in sehr diinne Scheiben schneiden. Vom
Kraut den Strunk ausschneiden, das Kraut in sehr feine Streifen schneiden oder hobeln. In einem
Topf mit 1 EL Butter Schalotte und Apfelscheiben farblos anschwitzen, Gefliigelfond angiefien
und aufkochen. Krautstreifen in den kochenden Ansatz geben und leicht salzen. Lorbeerblatt,
Thymian und etwas Pfeffer in die Mitte geben und zugedeckt leicht kocheln lassen. Nach ca.
10 Minuten den Sekt aufgieen, weitere 10 Minuten kochen. Dann den Honig und 1 TL Butter
untermischen und das Kraut abschmecken. Réucherfisch in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die
Kartoffeln aus der Folie packen, einen Deckel abschneiden und mit einem Kugelausstecher etwas
aushohlen. Etwas Kraut in die Kartoffeln fiillen, darauf etwas Raucherfisch geben und wieder
mit etwas Kraut bedecken. Die Kartoffeldeckel auflegen, mit je 2 Scheiben Speck umwickeln.
Evtl. mit einem Holzspief} fixieren. Kartoffeln mit etwas Olivendtl betrdufeln und in der Grill-
pfanne rundum anbraten. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Sauerrahm
mit Salz, Cayennepfeffer und einem Spritzer Zitronensaft wiirzen und Koriander untermischen.
Kartoffel anschneiden, auf Teller geben und mit Korianderrahm garnieren.
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