Kabeljau mit Dashi-Morcheln, Spargel und Frisée

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

300 g Kabeljaufilet 100 ml Dashifond 1 TL Zucker

3 TL Salz

Fiir die Dashi-Morcheln:

4 frische Morcheln 1 Schalotte 150 ml Dashi-Fond
2 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:
2 Stangen weifler Spargel 2 Blatter Frisée 2 Zweige Kerbel
1 Zweig Estragon

Fiir den Kabeljau:

Kabeljau mit Salz und Zucker von Seiten leicht beizen. Fisch kurz ziehen lassen und
anschlieffend in einem mit Backpapier ausgelegtem Bambusgarkérbchen im Wasserdampf
garen. Fiir ein noch intensiveres Aroma kann das Kochwasser mit Dashi-Fond aromatisiert
werden.

Fiir die Dashi-Morcheln:

Morcheln griindlich putzen und waschen. Schalotte abziehen und fein schneiden. Einen
Essloffel Butter in einer Pfanne zerlassen und die Schalotten darin glasig anschwitzen.
Butter zu einer leichten Nussbutter werden lassen. Morcheln hinzugeben und kurz braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Dashifond abléschen, restliche Butter hinzugeben und
die Morcheln darin schmoren. Dashifond dabei reduzieren lassen.

Fiir die Fertigstellung:

Spargel schélen. Anschliefend den Spargel fein mit einem Sparschéler schélen. Fisch auf
den Tellern platzieren. Spargelstreifen als ein kleines Nest auf den Fisch setzen. Fond der
Morcheln angielen. Morcheln anrichten. Das Gericht mit gezupftem Kerbel, Estragon und
Frisée garnieren und servieren.
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