Forellen-Ceviche mit SiiBkartoffeln, Mais, Avocado-Creme

Fir zwei Personen
Fiir das Ceviche:

300 g Forellenfilet 4 Limetten 1 rote Zwiebel

1 rote Chilischote 1 TL Zucker 2 EL getr. Koriander
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

400 g StuBkartoffeln Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir den Mais:

1 Maiskolben 1 EL Butter Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir die Avocadocreme:

1 reife Avocado 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

1 Zitrone Salz Pfeffer

Fiir die Triiffel-Mayonnaise:

2 FEier 1 EL Weilweinessig 1 Zitrone

30 ml Triffelol % Sommer-Triiffel 120 ml Sonnenblumendl
% TL mittelscharfer Senf Salz Pfeffer

Fir die Garnitur:
2 Stiele Koriander

Fiir das Ceviche:

Limetten halbieren und den Saft auspressen. Fisch waschen, trocken tupfen und in ca. 1 cm
grofle Wiirfel schneiden. In eine Schiissel geben und mit dem Limettensaft {iberbegieflen. Zwie-
bel abziehen und sehr fein wiirfeln. Chili der Lénge nach aufschneiden, Kerne herauskratzen und
Schote sehr fein hacken. Chili und Zwiebel zugeben und den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir ca. 20 Minuten im Kiihlschrank ziehen lassen. Anschlieflend den Koriander und das Olivenol
untermischen, eventuell nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken

Fiir die Kartoffeln:

Die Siiflkartoffel schilen und in Wiirfel von 1-2 cm Kantenldnge schneiden. Etwas Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln unter Wenden goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Fiir den Mais:

Reichlich Salzwasser erhitzen und den Maiskolben darin ca. 12 Minuten kochen. Aus dem Was-
ser nehmen und mit einem scharfen Messer den Kolben in ca. 3 cm breite Scheiben schneiden.
Reichlich Ol in einer Pfanne erhitzen und die Maiskolbenscheiben darin goldbraun frittieren.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Butter und Salz wiirzen

Fiir die Avocadocreme:

Avocado schilen, den Stein entfernen und das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Zitrone
halbieren und den Saft einer Héilfte auspressen. Knoblauch abziehen und mit der Avocado in
einen Mixer geben. Anschliefend Oliventl und den Zitronensaft dazugeben und alles zu einer
cremigen Masse mixen. Dann die Avocadocreme in einen Spritzbeutel fiillen und als Tupfen auf
den Tellern spritzen.

Fiir die Triiffel-Mayonnaise:

Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Das Ei trennen und die 2 Eigelbe in eine
Schiissel geben. Salz, Zitronensaft, Weilweinessig, Triiffelol hinzugeben und mit einem Schneebe-
sen schaumig schlagen. Unter stdndigem Riihren etwas Sonnenblumendl erst tropfenweise, dann



in einem diinnen Strahl dazu geben bis eine dickfliissige Masse entsteht.

Anschlielend den schwarzen Triiffel erst fein hobeln und dann noch einmal fein hacken. Zur
Triiffel-Mayonnaise hinzugeben und ebenso in einen Spritzbeutel fiillen.

Fiir die Garnitur:

Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Bléattchen von den Stielen zupfen. Kresse vom Beet
schneiden.

Forellen-Ceviche mit Siilkartoffeln, frittiertem Mais, Avocadocreme und Triiffel-Mayonnaise auf
Tellern anrichten, mit Kresse und Koriander garnieren und servieren.

Benjamin Jansen am 30. Oktober 2017



