
Kabeljau mit Rettich und Estragon-Soÿe

Für 4 Personen
Für den Rettich:
1 EL Senfsaat 4 EL Apfelsaft 2 EL Estragonessig
etwas Salz 1 roter Rettich (ca. 300 g) 300 g weißer Rettich
1 Bio-Limette Meerrettich, frisch
Für die Estragonsauce:
2 Schalotten 200 ml Fischfond 100 ml Wermut
50 g gesalzene Butter Salz, weißer Pfeffer 4 Zweige Estragon
Für den Kabeljau:
1 EL Wasabi-Erdnüsse 50 g Speisepilze 4 EL Butter
etwas Meersalz 400 g Kabeljaufilet mit Haut Mehl
1 EL Pflanzenöl 1 Zweig Thymian

Die Senfsaat in reichlich Wasser weichkochen, durch ein Sieb abgießen und gut abtropfen las-
sen. Gekochte Senfsaat mit dem Apfelsaft in einen Topf geben und um die Hälfte einkochen,
dann abkühlen lassen. Anschließend den Essig und etwas Salz einrühren. Den roten Rettich wa-
schen, bürsten und auf der Aufschnittmaschine oder mit einem Küchenhobel in feine Scheiben
schneiden. Die Senfsaat-Vinaigrette zum Rettich geben, gut mischen und anschließend abge-
deckt darin mindestens 10 Minuten marinieren lassen. Den weißen Rettich schälen und auf der
Küchenreibe sehr fein reiben, salzen und auf einen Küchentuch gut abtropfen. Limette heiß ab-
waschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Geriebenen Rettich mit
Meerrettich, Limettenschale und -saft abschmecken. Die Wasabi-Erdnüsse grob hacken. Die Pil-
ze putzen, evtl. klein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten. Salzen und auf
einem Küchenpapier abtropfen. Den Kabeljau schuppen, waschen und den Fisch abtrocken .
Die Hautseite leicht melieren und in einer heißen Pfanne mit Pflanzenöl kross anbraten. Die
Temperatur herunterschalten, 3 EL Butter und den Thymian zugeben und den Fisch umdrehen.
Ab und zu mit der flüssigen Butter aus der Pfanne übergießen und ca. 5 Minuten ziehen lassen.
Für die Estragonsauce die Schalotten schälen und fein würfeln. Den Fischfond mit dem Wermut
und den Schalotten auf 100 ml einkochen lassen. Die Butter langsam einrühren und die Sauce
mit Salz und weißem Pfeffer abschmecken. Den Estragon waschen, trocken schütteln, zupfen
(pro Person 2 schöne Spitzen aufbewahren) und sehr fein schneiden. Estragon kurz vor dem
Servieren unter die Sauce rühren. Fisch aus der Pfanne nehmen, mit grobem Meersalz würzen.
Den geriebenen Rettich in die vorgewärmten tiefen Teller auf einer Seite anrichten. Die Pilze,
den eingelegten Rettich, die Estragonspitzen und die Wasabi-Nüsse darauf anrichten. Die Sauce
daneben angießen und den Kabeljau mit der Hautseite nach oben darauf setzen.
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