Rote Bete Carpaccio mit pochiertem Saibling

Fiir 4 Personen
Fir die Rote Bete:

2-3 Knollen Rote Bete 50 ml Apfelessig 1 Lorbeerblatt

1 Gewtiirznelke 1/2 TL Senfkorner 1/2 TL Kiimmel

2 EL Zucker Salz 1/2 TL Korianderkorner
4 EL Olivendl 1 EL Zitronensaft Pfeffer

Fiir den Saibling:

1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken

1/2 Bio-Zitrone 2 Sténgel glatte Petersilie 1 TL Pfefferkorner

Salz 2 Saiblinge, kiichenfertig 1 EL Olivendl

Pfeffer

In einem Topf ca. i 1 Wasser zum Kochen bringen und mit Apfelessig, Lorbeerblatt, Nelke, Senf-
kornern, Kiimmel, 1 EL Zucker und etwas Salz aromatisieren. Rote Bete waschen, nicht schélen
und in dem gewiirztem Wasser weichkochen. Fiir den Fisch die Zwiebel mit Nelke und Lorbeer-
blatt spicken. Dazu die Zwiebelhaut abschéilen und das Lorbeerblatt mit der Gewiirznelke an
der Zwiebel festdriicken. Zitrone in Scheiben schneiden. Ca. 1,51 Wasser in einem groflen flachen
Topf mit Petersilie, Zitronenscheiben, der gespickten Zwiebel und Pfefferkérnern zum Kochen
bringen, leicht salzen. In der Zwischenzeit die Saiblinge gut auswaschen, in den kochenden Sud
geben, diesen nochmals aufkochen, dann den Herd abschalten und die Fische im heiflen Sud
15 Minuten ziehen lassen. Gekochte Rote Bete lauwarm schilen und auskiihlen lassen. Fiir das
Dressing Koriander im Morser zerstolen. Olivendl mit Zitronensaft, Koriander und 1 EL Zucker
gut verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rote Bete in diinne Scheiben schneiden und
facherformig je eine Tellerhélfte damit auslegen, mit dem Dressing betrdufeln. Den Saibling fi-
letieren und die Filets mit auf den Teller geben, mit Olivendl betraufeln, mit Salz und Pfeffer
leicht wiirzen und servieren.
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