Bachsaibling mit Estragon-Erbsen-Piiree

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, fest Salz 2 Saiblinge a 600 g
1 Zwiebel 600 g Erbsen 300 ml Gemiisebriihe
Pfeffer 1 Bund Estragon 1 EL Butter

Kartoffeln waschen und in Salzwasser weichkochen. Abgieflen, pellen und in Scheiben schneiden.
Saiblinge filetieren. Die Griten abspiilen, klein schneiden. Zwiebel schéilen, grob wiirfeln und
mit den Gréten in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, mit Salz wiirzen und ca. 20 Mi-
nuten kdcheln Erbsen in einem Topf mit Gemiisebrithe weichkochen. Von den Saiblingfilets die
Bauchlappen abschneiden und die Filets zu geraden Rechtecken zurecht schneiden. Den Fisch-
fond durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fischfond in einen flachen
Topf geben, auf 60 Grad erhitzen und die Saiblingfilets darin ca. 10 Minuten garen. Estragon
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von den Erbsen die iiberschiissige Gemiisebrii-
he abschiitten und zur Seite stellen. Estragon und Butter zu den Erbsen geben und alles fein
piirieren, falls notig etwas Brithe zugeben. Nach Wunsch durch ein grobes Sieb driicken, noch-
mals abschmecken. Den Saibling aus dem Topf nehmen und warm stellen. Den Fischfond rasch
kréftig einkochen und abschmecken, die Kartoffelscheiben in den Fischsud geben und erwérmen.
Kartoffeln mit Piiree anrichten, den Fisch obenauf geben und servieren.
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