
AufWinter-Salaten gedämpfter Saibling

Für 4 Personen
Salz frischer Thymian 2 Stück Sternanis
1 Lorbeerblatt 500 g mehligk. Kartoffeln 4 Saiblingsfilets
2 Bio-Orangen 1 kleiner Radicchio 8 Blätter Endivie
3 Schalotten 80 ml Essig Zucker
1
2 Bund glatte Petersilie 1

2 Bund Dill 150 ml Milch
2 EL Butter

In einem Topf mit Dämpfeinsatz etwas Wasser aufkochen. Das Wasser mit Salz, Thymian, Ster-
nanis und Lorbeer würzen.
Kartoffeln schälen, waschen, abtropfen lassen und in Scheiben schneiden. In den kochenden Sud
geben.
Von den Saiblingsfilets die Haut abziehen. Filets kalt abbrausen und mit Küchenpapier trocken
tupfen.
Orangen heiß waschen, trocken reiben. Eine Orange in Scheiben schneiden.
Salate putzen, in Blätter zerteilen und gründlich waschen. Blätter abtropfen lassen.
Den Dämpfeinsatz mit den Salatblättern auslegen.
Filets leicht salzen und auf dem Salat verteilen. Orangenscheiben darauf legen.
Den Einsatz auf den Topf setzen und mit einem Deckel verschließen. Ca. 10 Minuten dämpfen,
der Fisch kann dabei noch leicht glasig bleiben.
Inzwischen die Saiblingshaut in eine beschichtete Pfanne legen, mit einem Stück Backpapier
bedecken und mit einem flachen Deckel beschweren. Bei schwacher Hitze kross braten.
Die Schalotten schälen, längs fein schneiden.
Essig und 80 ml Wasser (Verhältnis 1:1) mischen, mit Salz und Zucker abschmecken und die
Schalottenstücke hinein geben, einmal aufkochen. Schalotten ziehen lassen.
Petersilie und Dill abbrausen, trocken schütteln und grob hacken.
Kräuter und Milch sehr fein pürieren, in einen Topf geben und aufkochen.
Butter und etwas Salz zugeben. Die Kartoffelscheiben abtropfen lassen, zerdrücken und mit der
Kräutermilch mischen.
Die Schale der zweiten Orange abreiben und die Orange filetieren, beides mischen.
Saiblingsfilets aus dem Dämpfeinsatz heben, Orangenscheiben abheben.
Saibling mit abgetropften Schalotten und Orangen-Mischung belegen. Mit Kräuterpüree, Salaten
und der kross gebratenen Saiblingshaut anrichten.
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