Spitzkohl-Steak, Wirsing-Creme, Rotkohl mit Saibling

Fiir zwei Personen

Fir das Spitzkohl-Steak:

1 grofler Spitzkohl

50 ml Sojasauce

Fiir die Wirsing-Creme:
1 Wirsing

150 ml Sahne

Salz

Fiir die Rotkohl-Pickles:

T Rotkohl

100 ml Balsamicoessig
1/3 Zimtstange

Salz

Fiir den Saibling:

2 Saiblingfilets mit Haut
1-2 Zweige Rosmarin
Fiir die Vinaigrette:
1 Zitrone, Saft, Abrieb
Salz

Fir die Walniisse:
2-3 EL Walniisse

50 g Butter
3 EL Harissapaste

1 mehligk. Kartoffel
150 ml Gemiisefond
Pleffer

1 EL Preiselbeeren
100 ml Ahornsirup

1 Sternanis
Pfeffer

50 g Butter
Salz

150 g Butter
Pfeffer

Honig

50 ml Ahornsirup
3 EL gemahl. Kiimmel

150 g Butter
80 g Creme-fraiche

200 ml Rotwein
Olivenol
3 Nelken

Spéatzlemehl
Pfeffer

3 EL Senf

Salz

Fiir das Spitzkohl-Steak:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Spitzkohl putzen und aus der Mitte heraus dickere Scheiben schneiden.

In einer Pfanne in Butter beidseitig anbraten. Harissapaste, Kiimmel, Ahornsirup und So-
jasauce verriihren. Den Spitzkohl mit der Marinade iibergielen und im Ofen 10 Minuten
karamellisieren lassen.

Fiir die Wirsing-Creme:

Wirsing putzen, grob zerteilen und die dicksten Blattrippen entfernen.

Kartoffel schilen und wiirfeln. Wirsing und Kartoffel in Gemiisefond weichkochen. Ab-
gieBen, dabei etwas Kochfliissigkeit auffangen. Wirsing in Eiswasser abschrecken, damit
er die griine Farbe behélt. Wirsing gut ausdriicken, dann mit Butter, Sahne und Créeme
fraiche fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Warmhalten.

Fir die Rotkohl-Pickles:

Rotkohl in feine Streifen hobeln. Preiselbeeren, Rotwein, Balsamicoessig, Ahornsirup und
alle Gewdiirze aufkochen. Rotkohl zugeben und 5-10 Minuten kocheln lassen, bis er weich,
aber noch bissfest ist.

Preiselbeeren unterheben, mit Salz, Pfeffer und Olivendl abschmecken.

Ziehen lassen.

Fiir den Saibling:

Fisch salzen, auf der Hautseite mehlieren. Fisch in heifler Butter mit Rosmarin glasig
braten. Mit Pfeffer wiirzen.



Fiir die Vinaigrette:

Butter in einem kleinen Topf langsam braunen. Vom Herd nehmen, mit Zitronensaft, -
abrieb und Senf verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Walniisse:

Walniisse rosten und mit Honig karamellisieren. Salzen.
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