Heilbutt im Ofen pochiert mit Sellerie- Apfel-Siippchen

Fiir zwei Personen

400 g Heilbuttfilet 1 Zitrone % Bund Thymian
1 Knoblauchzehe 6 Stangen Staudensellerie 1 griiner Apfel

2 Scheiben Toastbrot 250 ml Olivendl 1 TL Xanthan
Pflanzenol Meersalz, Pfeffer

200 Milliliter Olivendl in einem kleinen Topf auf dem Herd erwérmen, die Schale der Zitrone
sowie den Thymian und den Knoblauch zugeben. Den Topf vom Herd nehmen und darin ziehen
lassen. Die Rinde vom Toastbrot entfernen, das Brot in feine Wiirfel schneiden, in einer Pfanne
mit Pflanzendl goldbraun frittieren und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den Apfel schélen,
in feine Wiirfel (wie die Croutons) schneiden und mit einigen Spritzern Zitronensaft betraufeln.
Das Xanthan mit kaltem Wasser mischen und mit einem Piirierstab aufmixen, bis keine Kliimp-
chen mehr sichtbar sind und das Wasser zu einem durchsichtigen ,,Gel* geworden ist. Die Blatter
vom Staudensellerie entfernen und auf die Seite legen. Die Selleriestangen entsaften, mit einer
Prise Salz wiirzen und etwa zwei bis drei Essloffel des gemixten Xanthans mit einem Schneebe-
sen einriihren, bis der Sud anfingt zu binden. Anschliefend mit einem Schuss Olivendl, einigen
Tropfen Zitronensaft und ggf. nochmals einer Prise Salz abschmecken. Das Heilbuttfilet in fin-
gerdicke Scheiben schneiden, auf ein mit etwas Pflanzendl bestrichenes Blech setzen und mit
einem Bunsenbrenner rosten, bis es braun ist. Anschlieend den Fisch kurz mit dem Kriuterol
marinieren und groBziigig mit dem Meersalz und schwarzem Pfeffer bestreuen. Zum Anrichten
die Croutons mit zwei Drittel der Apfelwiirfel mischen und drei Haufchen davon auf jedem Teller
verteilen. Den gerosteten Fisch darauf legen, auf jedem Teller fiinf bis sechs Essloffel Selleriesud
angieBen, den Fisch nochmals mit dem aromatischen Ol betriufeln und mit den Blittern vom
Staudensellerie sowie den restlichen Apfelwiirfeln garnieren.
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