
Variationen vom Kohlrabi mit gebratenem Saibling

Für 4 Personen
3 junge Kohlrabi mit Grün 1 Schalotte 3 EL Butterschmalz
Salz Zucker 1 Bio-Zitrone
1 EL Butter 50 g Parmesan 6 EL Olivenöl
500 g Saibling-Filets mit Haut

Die Kohlrabi einschließlich des Grüns gründlich waschen, trocknen. Die groben äußeren Kohlrabi-
Blätter entfernen, die restlichen Blätter beiseitelegen. Kohlrabi sorgfältig schälen.
Eine Kohlrabiknolle in grobe Würfel schneiden. Die zweite Knolle in gleichmäßige etwa 1 cm
große Würfel schneiden.
Die Schalotte schälen und würfeln.
In einem Topf ein Drittel vom Butterschmalz erhitzen. Schalotte und grobe Kohlrabiwürfel darin
andünsten, mit Salz und Zucker würzen.
Zugedeckt ca. 15 Minuten bei kleiner Hitze weich dünsten. Evtl. 1-2-EL Wasser zugeben, damit
das Gemüse nicht anbrennt.
In der Zwischenzeit aus der dritten Kohlrabiknolle auf einem Gemüsehobel einig feine Scheiben
hobeln und mit einem Ausstecher hübsche Formen daraus ausstechen. Übriges von der Knolle
in gleichmäßige, etwa 1 cm große, Würfel schneiden.
Zitrone heiß abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.
Unter die weich gedünsteten Kohlrabistücke die Butter geben und mit einem Stabmixer zu einem
Püree verarbeiten. Das Püree mit Salz und etwas Zitronenabrieb abschmecken und kaltstellen.
In der Zwischenzeit den Parmesan fein reiben und mit den Kohlrabi- Blättern (ein paar für die
Dekoration aufheben), 2/3 vom Olivenöl und einer Prise Salz zu einem Pesto mixen.
In einer Pfanne ein Drittel vom Butterschmalz erhitzen und die 1 cm großen Kohlrabiwürfel
darin bei mittlerer Hitze weich dünsten, leicht salzen.
Die rohen Kohlrabi-Scheiben mit etwa Salz und restlichem Olivenöl marinieren.
Fischfilet waschen, trockentupfen, entgräten und in Portionsstücke schneiden.
Von der Zitrone den Saft auspressen, und die Fischstücke damit beträufeln.
Restliches Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die Saiblingsfilets darin auf der Hautsei-
te scharf anbraten. Dabei die Filets mit einem Plattiereisen oder einem Pfannenwender flach
drücken, damit sich das Filet nicht nach oben wölbt.
Anschließend die Temperatur reduzieren. Fischfilet wenden, salzen und nur noch kurz nachzie-
hen lassen.
Das Kohlrabi-Püree nach Belieben in einen Spritzbeutel füllen und auf vorgewärmte Teller ge-
ben. Gebratene Kohlrabiwürfel und marinierten Kohlrabi darum anrichten. Fischfilet anlegen
und alles servieren.
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