Saibling-Filet, Radieschen-Gemiise und Kohlrabi-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Saiblingsfilets a 300 g 1 Zitrone 1 Orange

1 EL Butter 2 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir die Knusperréllchen:

2 Blétter Strudelteig 2 EL Butter 1 kleines Stiick Ingwer
2 Zweige Petersilie Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 Bund Radieschen 1 Kohlrabi 1 Orange

1 Limette 1 Schalotte 2 EL Butter

4 Bund Bérlauch 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch:

Einen Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen, einen weiteren Ofen auf 180 Grad Umluft vor-
heizen.

Saiblingsfilets waschen, trockentupfen und von moglichen Gréaten befreien. Zwei schéne Tran-
chen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf ein kleines Blech legen. Die restlichen
Fischabschnitte fiir das Tatar beiseitelegen. Saiblingsfilets mit Olivendl betrdufeln und jeweils
eine Flocke Butter iiber die Filets geben. Mit Klarsichtfolie abdecken und im vorgeheizten Ofen
(60 Grad) fiir ca. 20 Minuten sanft garen. Aus dem Ofen nehmen. Zitrone und Orange unter
heiflem Wasser abspiilen, trockentupfen und die Schale abreiben. Fisch mit Zitronen- und Oran-
genabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Knusperréllchen:

Butter in einen Topf geben und zerlassen. Ingwer waschen, trockentupfen und reiben. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Aus den restlichen Saiblings-Abschnitten (von oben)
ein Tatar schneiden und mit geriebenen Ingwer und gehackter Petersilie vermengen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Strudelteig in zwei langliche Bahnen schneiden, mit fliissiger Butter bepinseln,
Bahnen iibereinanderlegen und um ein Metallrohr wickeln. Im vorgeheizten Ofen (180 Grad) fiir
8 Minuten knusprige Rollchen backen. Saiblingstatar in die ausgekiihlten Rollchen fiillen. Kurz
vor dem Servieren mit fliissiger Butter einpinseln, damit die Rollchen schon glédnzen.

Fiir das Gemiise:

Bérlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Streifen schneiden.

Radieschen waschen, trockentupfen und vierteln. Radieschen fein hobeln. Schalotte abziehen, in
Streifen schneiden und in einer Pfanne mit 1 Essloffel Butter sautieren. Radieschen und Zucker
zugeben und leicht karamellisieren lassen. Orange und Limette halbieren, auspressen und Saft
auffangen. Radieschen mit Orangen- und Limettensaft abschmecken und bei schwacher Hitze
weich schmoren. Zum Schluss geschnittenen Bérlauch zufiigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kohlrabi schilen, in diinne Scheiben hobeln und mit einem runden Ausstecher Kreise ausstechen.
In Salzwasser blanchieren, dann in restlicher Butter glasieren.
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