Kabeljau, Kerbel-SoBe, Wurzel-Gemiise, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

300 g Kabeljaufilet 1 Schalotte 400 ml Fischfond
250 ml trockener Weilwein 1 Lorbeerblatt 2 Pimentkorner
1 TL Anis-Samen Butter Salz, Pfeffer
Wurzelgemiise:

4 Mé6hren % Sellerieknolle 1 Lauchstange

1 Zitrone 400 ml Gemiisefond 2 EL Butter

1 Muskatnuss Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Kerbelsauce:

1 Bund Kerbel 200 ml Sahne 200 ml Fischfond
100 ml Sojamilch 1 TL Butter Stérkemehl, Salz, Pfeffer
Fiir den Wildkriutersalat:

1 Bund Wildkréuter 3 EL Olivensl 3 EL Obstessig
Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:

Die Schalotte abziehen, kleinschneiden und in Butter andiinsten. Lorbeer, Anis-Samen und Pi-
ment dazugeben und kurz mitdiinsten. Mit dem Fond und dem Weilwein abléschen und ca. 5
Minuten kochen lassen. Auf kleiner Hitze warm halten. Fisch abspiilen, trockentupfen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. 10 Minuten vor dem Servieren den Fisch mit Haut im Topf pochieren.
Danach kurz vor dem Anrichten die Haut abziehen.

Wurzelgemiise:

Mohren schilen und die Enden entfernen. Sellerieknolle schilen, Lauch abziehen und Enden ent-
fernen. Eine Hilfte vom Gemiise in feine Julienne schneiden. Die andere Hélfte in kleine Wiirfel
schneiden. Die Julienne-Streifen in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, in kaltem Wasser
abschrecken und zur Seite stellen.

Fiir das Piiree die Gemiisewiirfel in Butter anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschme-
cken. Mit Gemiisefond aufgieflen und weich kochen.

Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen.

Fond abschiitten, Gemiise mit 1 TL Butter und geriebener Muskatnuss fein piirieren, mit Zitro-
nensaft abschmecken.

Die Julienne-Streifen kurz vor dem Servieren in heifler Butter schwenken und mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken.

Fiir die Kerbelsauce:

Sahne und Fond auf die Hélfte einkochen lassen.

Stérke mit kaltem Wasser anrithren und die Sauce damit abbinden. Kerbel abbrausen, trocken-
wedeln und die Bléatter zupfen.

Kurz vor dem Servieren die Sauce mit dem gezupften Kerbel, Sojamilch und 1 TL Butter auf-
schdumen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Wildkrautersalat:

Essig und Ol zu einer Vinaigrette verriihren, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Kréuter
waschen und trockenschleudern. Die Wildkréuter mit der Vinaigrette betraufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Frank Finck am 18. Méarz 2019



