Blaufelchen-Filet, Weilbier-Schaum, Résti, Salat, Birnen

Fiir zwei Personen
Fiir das Blaufelchenfilet:

2 Blaufelchenfilets a 180 g 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
1 Zitrone 500 g Butter Salz

Fiir den Weillbierschaum:

1 Schalotte 100 ml Weilbier 50 ml Apfelsaft

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 2 Scheiben Ingwer
200 ml siifle Sahne Salz Pfeffer

2 EL rote Pfefferbeeren
Fiir den Rosti:

1 grofle Kartoffel 1 Ei 1 Schalotte

1 EL Speisestérke 0Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Vogerlsalat:

100 g Feldsalat 1 feste Birne 50 g Walnusskerne
2 EL steir. Kiirbiskernol 2 EL Himbeeressig 2 EL Honig

1 TL mittelscharfer Senf 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Blaufelchenfilet:

Die Butter auf 50 Grad vorwédrmen. Zitrone waschen, trockentupfen und Scheiben abschneiden.
Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Zitronenscheiben, Rosmarin und Thy-
mian in die Butter einlegen.

Fischfilet salzen und in warmer Butter fiir ca. 20 Minuten (je nach Dicke des Filets) garziehen
lassen.

Fiir den Weif3bierschaum:

Schalotte abziehen und feinschneiden. Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.
Ingwer schélen und feinschneiden. Eine Reduktion aus der Schalotte, Weifibier, Apfelsaft, Thy-
mian, Rosmarin, Ingwer, Sahne, Salz und Pfeffer herstellen.

Durchsieben und mit dem Piirierstab aufschdumen.

Rote Pfefferbeeren im Morser zerstolen und auf dem Schaum anrichten.

Fiir den Rosti:

Kartoffel schilen und grob reiben. Schalotte abziehen und reiben. Kartoffel mit dem Ei, der
geriebenen Schalotte und der Speisestérke vermengen und mit Pfeffer wiirzen. Im tiefen Ol aus-
backen.

Anschlielend auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Fiir den Vogerlsalat:

Salat waschen und trockenschleudern.

Dressing aus Ol, Essig, Senf, 1 EL Honig, Salz und Pfeffer herstellen. Den Salat damit marinie-
ren.

Birne waschen, trockentupfen und in Spalten schneiden. In einer Pfanne mit Butter die Birnen-
spalten anbraten.

Walnusskerne in einer heiflen Pfanne résten und mit Honig glasieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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