Kabeljau, Rote-Bete-SoBe, Smetana, Borschtsch-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

1 Kabeljaufilet a 500 g  Olivendl Salz

Fiir die Smetana:

250 g Schmand 1 Avocado % Bund Dill

4 Bund Koriander 1 Zitrone (Saft) 1 Knoblauchzehe
Chilipulver Olivenol Salz

Fiir das Gemiise:

3 Mini-Karotten 1 Spitzkohl 1 Knolle Rote Bete
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone (Saft)

1 TL brauner Zucker Chilipulver Olivenol, Salz

Fiir die Reduktion: 200 g Rote-Bete-Saft 1 TL Ascorbinséure
3 TL Maisstérke Zucker Salz

Fiir die Garnitur: 2 weie Riiben 2 Zweige Koriander
2 Zweige Dill 2 Zweige Kerbel

Fiir den Kabeljau:

Den Ofen auf 55 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Filet waschen und trocken tupfen. Den
Fisch nach Gréaten absuchen und diese gegebenenfalls entfernen. Den Fisch in zwei gleich grofe
Stiicke schneiden. In einer Pfanne etwas Olivendl auf mittlerer Stufe erhitzen und das Filet darin
auf der Hautseite kross anbraten, wenden und glasig anbraten. Mit Salz wiirzen. Im Ofen etwa
15 Minuten fertig garen.

Fiir die Smetana:

Den Knoblauch abziehen und grob hacken. Dill und Koriander abbrausen und trocken wedeln.
Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Die Avocado halbieren, den Stein entfer-
nen und das Fruchtfleisch entfernen. Knoblauch, Dill und Koriander mit Schmand und Avocado
vermischen und mit einem Stabmixer piirieren. Die Smetana mit Zitronensaft, Chilipulver, Oli-
venol und Salz abschmecken und in den Kiihlschrank stellen.

Fiir das Gemiise:

Die Karotten und Rote Bete schélen, von den Enden befreien, Karotten halbieren, Rote Bete
vierteln und mit Salz und Zucker wiirzen. In einem Topf mit kochendem Salzwasser bissfest
garen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und Zwiebel in feine Streifen schneiden. Knoblauch
fein hacken. Spitzkohl waschen, trocken tupfen und in diinne Streifen schneiden. In einem Topf
Olivendl erhitzen und darin Zwiebeln und Knoblauch anschwitzen. Den Kohl dazu geben und
bissfest garen. Mit Zucker und Salz wiirzen. Karotten und Rote Bete dazugeben und mit Zitro-
nensaft und Chilipulver abschmecken.

Fiir die Reduktion:

Den Rote-Bete-Saft in einem Topf auf die Hilfte einkochen lassen. Mit Zucker, Ascorbinséure
und Salz abschmecken und mit in Wasser angeriihrter Maisstérke abbinden.

Fiir die Garnitur:

Koriander, Dill und Kerbel abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die weifle Riibe schélen,
in der Mitte halbieren und in 4 ¢cm dicke Scheiben schneiden.

Den Kabeljau mit Rote-Bete-Sauce, Smetana und Borschtsch-Gemiise auf Tellern anrichten, mit
den Krautern und der weiflen Riibe garnieren und servieren.
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