Saibling-Filet in Riesling-SoBe, Kiirbis-Gemiise

Fiir vier Portionen
500 ml Riesling (trocken) 250 ml Fischfond 2 halbierte Knoblauchzehen

4 Stiele Thymian 1 Zitrone 4 Saiblingsfilets, mit Haut
200 ml Sahne Salz, Pfeffer 1 Muskatnuss

1 Hokkaidokiirbis 4 Kartoffeln 1 Zwiebel

2 EL Butter 1 Bund Petersilie

In einem breiten flachen Topf den Riesling mit dem Fischfond, dem Knoblauch, Thymian und
einer Zitronenscheibe aufkochen. Die Saiblingsfilets auf einen Dampfeinsatz legen und mit diinn
geschnittenen Zitronenscheiben belegen. Den Dampfeinsatz in den Topf setzen. Bei mittlerer
Hitze zehn Minuten dimpfen. Anschliefend den Sud durch ein Sieb in einen Topf passieren. Die
Saiblingsfilets bei geschlossenem Deckel beiseite stellen.

Den Rieslingsud und die Sahne aufkochen und zehn Minuten offen einkochen lassen.

Den Kiirbis und die Kartoffeln waschen, schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel sché-
len und ebenfalls klein wiirfeln. Butter in einer Pfanne schmelzen, Zwiebelwiirfel anschwitzen,
Kartoffeln und Kiirbis zugeben und ebenfalls mit anschwitzen. Die Brithe angielen und etwa
zehn Minuten kocheln lassen. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Etwas Zi-
tronensaft und Cayennepfeffer zum Abschmecken zugeben.

Die Petersilie waschen, trockentupfen und klein hacken. Zuletzt unter das Gemiise mischen. Den
Rieslingsud mit etwas in kaltem Wasser angeriihrter Speisestéirke binden. Die Rieslingsauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Haut der Saiblingsfilets abziehen und die Filets aus dem Dampfeinsatz nehmen. Die Fi-
lets auf dem Kiirbisgemiise anrichten. Die Rieslingsauce kurz schaumig aufmixen und den Fisch
damit betréufeln.
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