Kabeljau mit Birnen, Bohnen und Speck

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffeln:

2 grofle mehligk. Kartoffeln 1 Ei Salz

Fiir den Fisch:

2 Kabeljaufilets a 120 g Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 kleine Schalotten 50 ml Sahne 50 ml Weilwein
100 ml Fischfond 4 Zweige Dill 3 EL grober Senf
20 g Butter Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Bohnen-Mischung;:

250 g griine Bohnen 4 Stangel Bohnenkraut 1 kleine mehligk. Kartoffel
2 kleine Williams-Birnen 50 g gerducherter Speck 80 ml Gefliigelfond
Salz

Fiir die Garnitur:

1 Tomate

Fir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln mit einem Kiichenhobel diinn hobeln, kreisformig ausstechen und mit Salz mari-
nieren. Nach circa 10 Minuten auf einem Kiichentuch abtrocknen.

Fi trennen und Eiweif3 verquirlen. Kartoffelscheiben in einer Schiissel mit wenig verquirltem Ei-
weifl vermengen.

Fiir den Fisch:

Kabeljaufilet waschen und trocken tupfen. Den Fisch schuppenférmig mit den Kartoffelscheiben
belegen. Zuerst knusprig auf der Kartoffelseite und zum Schlufl auf der Fleischseite in Olivenol
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir die Sauce:

Fiir die Senfsauce Schalotten abziehen und klein schneiden.

Anschlielend in einer Pfanne mit Butter farblos anschwitzen und mit Weifiwein abléschen. Diesen
fast vollstédndig einreduzieren und erst dann mit Fischfond auffiillen. Um circa 2/3 einkdcheln.
Dill abbrausen, trocknen und abzupfen. Sauce mit Sahne, Senf und Dill aufmixen. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir die Birnen-Bohnen-Speck-Mischung;:

Finen Topf mit Salzwasser erhitzen. Bohnen putzen und mit 3 Stédngel Bohnenkraut zusammen
im Salzwasser kochen, danach abschrecken. Das iibrige Bohnenkraut hacken.

Die Birnen schélen und in gleichméfige Stiicke schneiden. Die Kartoffel schélen und fein reiben.
Nun in einer Sauteuse den Speck auslassen und je nach Reifegrad die Birnen mitschwitzen. Mit
Gefliigelfond auffiillen und die Bohnen mit dem gehackten Bohnenkraut zusammen hinzugeben.
Nach dem Aufkochen mit der geriebenen Kartoffel schlotzig abbinden und abschmecken.

Fir die Garnitur:

Die Tomate waschen, entstrunken und iiber Kopf kreuzformig einritzen. Wasser erhitzen. To-
maten kurz mit kochendem Wasser iibergieflen, abschrecken, enthduten und entkernen. An-
schlieend in gleichméfige Wiirfel schneiden. Die Tomatenwiirfel unmittelbar vor dem Servieren
hinzugeben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 14. September 2018



