Saibling, Spitzkohl, Spitzkohl-Birnen-Creme, Pistazien

Fiir zwei Personen
Konfierter Saibling:

2 Saiblingfilets a 200 g 1 Zitrone 500 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir den gerdsteten Spitzkohl:

1 kleiner Spitzkohl 1 Zitrone 800 ml Gemiisefond
Chardonnay-Essig Butterschmalz, Rapsol Meersalz, Pfeffer
Fiir die Spitzkohl-Birnencreme:

1 kleinen Spitzkohl 2 reife Birnen 1 Kartoffeln

200 ml Sahne 50 g Butter 100 ml Weilwein
100 ml Gefliigelfond gerduch. Paprikapulver Salz

Fiir die gerdsteten Pistazien: 200 g gesalzene Pistazien

Fiir den Birnensalat:

2 feste Birnen 1 Zitrone % Bund Schnittlauch
2 EL Apfelessig 4 EL Olivenol 1 EL Honig

1 Karton bunte Kresse Sesamol, Zimt Salz, Pfeffer

Konfierter Saibling: Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen weiteren
Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Butter in eine Auflaufform geben und bei 80 Grad im Ofen schmelzen lassen. Zitrone heif3
waschen, Schale abziehen und mit in die Butter geben zum Aromatisieren. Saibling waschen,
abtupfen und ggf. von Haut und Gréaten befreien. Salzen. Sobald die Butter 70 Grad erreicht
hat, den Saibling hineingeben und ca. 15 Minuten im Ofen konfieren.

Fiir den gerdsteten Spitzkohl: Spitzkohl zum Strunk hin vierteln. Wenig Rapsol in einer Kasse-
rolle erhitzen und den Spitzkohl auf den Schnittflichen dunkelbraun anbraten.

Danach mit Gemiisefond abloschen, sodass der Kohl bedeckt ist. Mit Pfeffer und Salz abschme-
cken, sodass der Spitzkohl durch den Fond seinen ersten Geschmack kriegt. Zugedeckt im Ofen
bei 180 Grad garen, bis er etwas weicher ist. Aus dem Fond nehmen und etwas abkiihlen lassen.
Strunk entfernen und die einzelnen Blétter ablésen.

Zitronenschale abreiben. Nun die Blatter nochmals in brauner Butter anrésten und mit etwas
Chardonnay-Essig, Fleur de Sal und Zitronenabrieb wiirzen.

Fiir die Spitzkohl-Birnencreme: Fond und Weifiwein in einem Topf erhitzen. Birne schélen, Kern-
gehduse entfernen und klein schneiden. Spitzkohl waschen und klein schneiden.

Kartoffel schélen, waschen und klein schneiden. Gemiise und Birne in den Topf mit Fond und
Weiflwein geben und weich garen. Mit Salz wiirzen. Anschlieend Fliissigkeit abgielen und Ge-
miise pilirieren.

Sahne, Butter, Salz, Pfeffer und Paprika dazu geben und nochmals zu einer Creme piirieren.
Fiir die gerosteten Pistazien: Pistazien in einer Pfanne résten und grob hacken.

Fiir den Birnensalat: Fiir den Salat die Birnen schélen und mit einem Rundausstecher aus-
stechen. Die fliissigen Zutaten miteinander vermengen und die Kugeln darin marinieren. Den
Schnittlauch fein schneiden und hinzufiigen. Mit der Kresse garnieren und wiirzen.
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