Saibling mit Meerrettich-Schaum und Griinkohl

Fiir 4 Personen
Fiir Griinkohl, Petersilienwurzeln:

2 rote Zwiebeln 600 g Griinkohl 6 EL Olivenol
200 ml Gemiisebriihe 2 Petersilienwurzeln 1 EL Honig

1,5 EL Apfel-Balsam (Essig) Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:

4 Saibling-Filets mit Haut Salz 2 EL Olivenol
Pfeffer

Fir die Meerrettichschaumsauce:

2 Schalotten 1 EL Olivenol 80 ml Weiflwein
400 ml Gemdiisebriihe 2 EL saure Sahne Salz

Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft 1 Msp. Honig

30 g frischer Meerrettich

Fiir den Griinkohl die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

Den Griinkohl griindlich waschen und die Blatter von den Stielen zupfen.

Die Halfte vom Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln farblos darin anschwit-
zen. Griinkohlblatter dazugeben und etwas zusammenfallen lassen. Brithe angieflen und
etwa 15 Minuten bei schwacher Hitze garen.

Saibling-Filets kalt abbrausen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und noch evtl.
vorhandene Gréten entfernen. Die Filets mit Salz wiirzen, mit Olivendl betrdufeln und
etwa 5 Minuten marinieren.

Fiir die Sauce die Schalotten schélen und fein schneiden.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen, mit Weifiwein
abloschen und diesen fast vollstédndig einkochen lassen. Dann Gemiisebriihe angielen und
diese etwa um die Hélfte einkochen.

Petersilienwurzel waschen, schélen und in etwa 5 mm grofie Wiirfel schneiden.

Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die gewiirfelte Wurzelpetersilie darin
bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten knusprig rosten.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen und die Saibling-Filets darin zunéchst auf der Hautsei-
te bei mittelstarker Hitze ca. 5 Minuten anbraten. Dann die Filets wenden und auf der
Fleischseite bei schwacher Hitze fertig garen. Mit Pfeffer wiirzen.

Zum Saucenansatz die saure Sahne geben, mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Honig ab-
schmecken. Mit dem Piirierstab die Sauce schaumig aufmixen.

Die Petersilienwurzelwiirfel auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit einer Prise Salz
wilrzen.

Griinkohl mit Honig, Apfel-Balsam, Salz und Pfeffer wiirzen.

Meerrettich schélen, sehr fein reiben und direkt vor dem Anrichten unter die Sauce mi-
schen.

Saibling und Griinkohl auf Teller anrichten, mit Petersilienwurzelwiirfel bestreuen und die
Sauce darum traufeln.
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