Saibling mit Akazien-Samen, Cidre und Apfel-Mdisli

Fiir 4 Personen

600 g Saiblingsfilet 150 g Butter 1 EL Akaziensamen, gemahlen
200 ml Fischfond 2 Schalotten 400 ml Cidre

4 Lorbeerblétter 6 weile Pfefferkérner 100 ml Sahne

80 g Getreideflocken gemischt 1 EL Puderzucker Meersalz

50 g Weizenkorner Sonnenblumendl 1 Bund Brunnenkresse

2 Apfel 1 Zitrone 1 Glas Saiblingskaviar (100 g)

Saiblingsfilet waschen, Gréaten entfernen und portionieren. Butter goldbraun schmelzen lassen.
Backofen auf 65 Grad erhitzen. Akakziensamen unter die lauwarme Butter rithren. Saiblingfilets
in eine gefettete Auflaufform geben. Akakzienbutter darauf verteilen. Im Backofen ca. 15 Minuten
garen. Schalotten schélen und wiirfeln. Mit Fischfond, Cidre, weilen Pfefferkérnern und Lorbeer
in einen Topf geben und auf 200 ml einkochen lassen. Anschlieend durch ein feines Sieb geben.
Sahne unterriihren, mit einem Plirierstab aufschlagen und abschmecken. Getreideflocken mit
etwas Meersalz und Puderzucker in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Ol in einem Topf
erhitzen. Getrocknete Getreideflocken darin, wie Popcorn auspuffen lassen. Herausnehmen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit etwas Salz wiirzen. Brunnenkresse abspiilen und trocken
tupfen. Blittchen von den Stielen zupfen. Apfel waschen, abtrocknen und mit der Schale grob
reiben. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Cidresauce erneut aufschiumen. Geriebene
Apfel mit Zitronensaft und etwas Salz wiirzen. Apfel auf vorgewéirmte Teller geben. Gerdstete
Getreideflocken, gepuffte Weizenkérner und Brunnenkresse darauf anrichten. Saibling aus der
Form nehmen und neben dem Miisli anrichten. Mit je 1 EL Saiblingskaviar und Cidresauce
anrichten.
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