Kabeljau mit Wermut-SoBe, Pastinaken-Kartoffel-Piree

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Kabeljauloins, a 150 g Butter Sonnenblumenol
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 200 ml Sahne 50 g kalte Butter
Butter 80 ml trockener Weilwein 120 ml franz. Wermut
120 ml Gemiisefond Speisestérke Salz

Fiir das Kartoffel-Piiree:

250 g Pastinaken 250 g mehligk. Kartoffeln 150 ml Milch
100 g Butter Muskatnuss Salz

Fiir die Zuckerschoten:

200 g Zuckerschoten 50 g gerducherter Speck Butter

Salz

Fiir den Fisch:

Den Kabeljau von méglichen Griten befreien und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer
Pfanne erhitzen und den Fisch darin glasig braten.

Kurz vor dem Servieren Butter hinzugeben und Fisch in der zerlassenen Butter schwenken.
Fir die Sauce:

Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in Butter anschwitzen. Mit Weiflwein und Wermut
abloschen und etwas reduzieren lassen.

Gemiisefond und Sahne hinzugeben und kécheln lassen. Sauce mit dem Stabmixer piirieren
und durch ein Sieb passieren.

Sauce mit kalter Butter aufmontieren und bei Bedarf etwas Speisestiirke hinzufiigen. Zum
Schluss mit Salz abschmecken.

Fir das Kartoffel-Pastinaken-Piiree:

Pastinaken und Kartoffeln schélen, in Salzwasser weichkochen. Durch eine Kartoffelpresse
driicken und mit Milch und Butter verriihren.

Das Piiree mit Muskat und Salz wiirzen und abschmecken.

Fiir die Zuckerschoten:

Zuckerschoten putzen, in Salzwasser kurz blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Speck
wiirfeln und in Butter in einer Pfanne anrosten.

Zuckerschoten dazugeben und abschmecken.
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