Skrei mit Schwarzwurzel in Rahm, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir den Fisch: 600 g Skrei-Loins, mit Haut 2 Knoblauchzehen
2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Salbei
100 ml Olivensl Meersalz

Fiir die Schwarzwurzel in Sahne: 300 g Schwarzwurzeln 50 g Schalotten
150 ml Sahne 150 ml Gemiisefond 1 Bund Estragon
3 Bund Kerbel Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree: 350 g Knollensellerie 75 g kalte Butter
150 ml Sahne 150 ml Milch 5 g Salz

Fiir den Wildkrautersalat: 60 g Wildkréutersalat 80 ml Gemiisefond
40 ml Aceto Balsamico 10 g Senf 16 g Honig

125 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Schnittlauch-Ol:

300 ml Sonnenblumendl 1 Bund Schnittlauch 5 g Salz

Fiir den Fisch: Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Die Hilfte des Olivenodls in eine beschichtete Pfanne geben und erhitzen.

Sobald das Ol heif$ ist, Skrei fiir 2-3 Minuten anbraten. Fisch wenden und fiir eine weitere
Minute anbraten. Knoblauch abziehen, in diinne Scheiben schneiden und zusammen mit den
gezupften Krautern in die Pfanne geben. Sobald der Knoblauch leicht braun ist, das restliche
Olivenol dazugeben. Pfanne von der Platte nehmen, Fisch mit etwas Meersalz wiirzen und im
vorgeheizten Ofen bei 80 Grad Umluft 10-15 Minuten fertig garen.

Fiir die Schwarzwurzel in Sahne: Schalotte abziehen und feinwiirfeln. Schalottenwiirfel in einer
Pfanne anbraten, mit Gemiisefond abléschen und mit Sahne auffiillen. Sauce um 1/3 reduzieren
und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Schwarzwurzeln schilen und der Lénge nach mit dem Sparschéler in nudeldhnliche Streifen
schneiden. In die Rahmsauce geben und al dente garen. Mit fein gehacktem Estragon und Kerbel
vermengen.

Fiir das Selleriepiiree: Knollensellerie schilen und in gleichméflige, ca. 1x1 cm grofie Wiirfel
schneiden. Dann die Wiirfel mit Milch und Sahne in einen groflen Topf geben. Salz hinzufiigen
und alles aufkochen. Danach Hitze reduzieren und auf mittlerer Stufe ca. 25 Minuten koécheln
lassen, bis alles gar ist.

Abgieflen, Kochfliissigkeit iiber ein Haarsieb abschiitten und aufbewahren. Dann den Sellerie
im Standmixer mit der kalten Butter fein piirieren, eventuell etwas von der Kochfliissigkeit
dazugeben, damit das Piiree geschmeidig wird.

Fiir den Wildkriutersalat: Salat waschen und trocken schleudern. Fiir das Dressing alle Zutaten
gut miteinander mischen. Aber erst unmittelbar vor dem Servieren iiber den Salat traufeln.
Fiir das Schnittlauch-Ol: Ol auf 60-70 Grad erwérmen. Schnittlauch grob zerkleinern und in
den Mixer geben. Das erwirmte Ol dazugeben und mixen. Das fertige Schnittlauchél durch ein
Mikrosieb passieren und rasch abkiihlen lassen.
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