Topinambur-Piiree, Saibling-Filet und Senf-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Piiree:

200 g Topinambur 1 kleine Kartoffel 250 ml Milch
50 g Butter 1 Vanilleschote Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir gerostete Topinambur:

200 g Topinambur 2 Knoblauchzehen Zitronenthymian
3 EL Olivenol Salz

Fiir die rohe Topinambur:

100 g Topinambur 1 Zitrone, Abrieb, Saft 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Saibling:

2 Saiblingsfilets a 200 g 30 g Butterschmalz Ol

1 EL Mehl Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Orange, Abrieb, Saft 1 Knoblauchzehe 40 g Butter
100 ml Sahne 200 ml Fischfond 1 EL Dijonsenf
Speisestérke 2 Zweige Zitronenthymian Salz

Pfeffer

Fir das Piiree:

Den Backofen auf 210 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Topinamburknollen und Kartoffel schilen und klein wiirfeln. Wiirfel mit Milch, Salz und
Pfeffer in einem Topf zum Kochen bringen und 20-25 Minuten bei mittlerer Hitze weich-
kochen. Dann mit einem Stabmixer fein piirieren, evtl. durch ein Sieb streichen. Butter
hinzugeben und mit Muskat, Vanillemark, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir gerostete Topinambur:

Topinamburknollen gut waschen, trocknen und lédngs in Spalten schneiden. Aus Olivendl,
gezupften Thymianblédttern, Salz, Pfeffer und angequetschten Knoblauchzehen eine Ma-
rinade mischen. Die Spalten darin gut wenden und auf einem mit Backpapier belegten
Backblech verteilen. Die Spalten im vorgeheizten Backofen fiir 20-25 Minuten im Backofen
rosten bis sie knusprig braun sind. Zwischendurch wenden.

Fiir die rohe Topinambur:

Olivendl mit Zitronenabrieb und -saft, Salz und Pfeffer verriihren.

Topinamburknollen schilen und mit einem Gemiise- oder Triiffelhobel in hauchdiinne
Scheiben hobeln. Scheiben direkt in die Marinade geben, gut mischen und darin bis zum
Servieren ziehen lassen.

Fiir den Saibling:

Filets sdubern und evtl. noch vorhandene Gréiten entfernen.

Auf der Hautseite die Filets quer drei- bis viermal einschneiden, salzen und pfeffern und
leicht mit Mehl bestduben.

Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die Filets auf der Hautseite bei mittlerer bis
grofler Hitze 3-4 Minuten braten. Filets wihrend des Bratens mit einem gedlten Topf oder
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Pfanne beschweren.

Erst am Ende die Filets bei ausgeschalteter Pfanne kurz wenden und bis zum Servieren
ruhen lassen.

Fir die Sauce:

Orange heifl abspiilen, Schale abreiben, dann Orange halbieren und den Saft auspressen.
Orangensaft und Fischfond in einem Topf zum Kochen bringen und mit dem Thymian
und der Knoblauchzehe bei mittlerer bis starker Hitze auf 1/3 der Menge reduzieren.
Reduktion abseihen und zuriick in den Topf geben. Sahne und Dijonsenf zugeben, kurz
erhitzen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit kalter Butter binden.

Sollte die Sauce zu diinn sein, diese vor der Butterzugabe mit etwas Speisestédrke binden.
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