Saibling-Filet, Saibling-Tatar, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Saibling:

200 g Saiblingsfilet

Fiir das Saiblingstatar:
200 g Saiblingsfilet

2 Schalotten

% EL Traubenkernol

Fiir den Salat:

% Fenchelknolle mit Griin
% Zitrone, Saft

1 EL Rapsol

Fiir das Kartoffelstroh:
1 grofle festk. Kartoffel

Fiir das Kartoffel-Piiree:

3 grofle mehligk. Kartoffeln
1 Bund Estragon

% EL Rapsol

Salatgurke
5 siif-sduerlicher Apfel
Salz

3 grofle Radieschen
% EL weiler Balsamico
1 Prise Zucker

Pflanzenol

200 g Butter
200 ml Rapsdl

Salz, Pfeffer

Fenchelgriin
1 Limette, Saft, Abrieb
weiler Pfeffer

siif-séuerlicher Apfel

EL Holunderbliitensirup
Salz

DI =19 —

Salz

150 ml Milch
Salz

Fiir den Saibling:

Den Backofen auf 65 Grad Umluft vorheizen.

Das Saiblingsfilet auf Griten kontrollieren und gegebenenfalls Griten entfernen. Das Filet
in moglichst gleichgrofle Stiicke portionieren, mit Rapsol bestreichen und mit etwas Salz
wiirzen. Den Fisch in Frischhaltefolie einschlagen und 20-25 Minuten sanft im Ofen garen.
Kurz vor dem Servieren den Fisch aus dem Ofen und der Folie nehmen und die Haut
abziehen.

Fiir das Saiblingstatar:

Eine Metallschiissel in eine Schiissel mit Eiswiirfeln geben, um sie zu kiihlen.

Aus dem Fischfilet die Gréiten entfernen.

Das Filet in sehr feine Wiirfel schneiden und in die eisgekiihlte Schiissel geben.
Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Die Wiirfel kurz in Wasser blanchieren, danach
trocken tupfen. Gurke und Apfel schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Einen Essloffel
Gurkenwiirfel und jeweils einen halben Essloffel Schalotten und Apfel zu den Fischwiirfeln
geben. Ol und etwas Limettensaft mischen und zum Tatar geben. Etwas Limettenabrieb
dazugeben. Bis zum Servieren mit Frischhaltefolie abgedeckt in den Kiihlschrank stellen.
Tatar mit Fenchelgriin garnieren.

Fiir den Salat:

Fenchelgriin der Knolle abschneiden und fiir das Tatar beiseitelegen.

Fenchelknolle und Radieschen putzen, fein hobeln und mit einer Prise Zucker und Salz mit
den Hénden durchkneten. Kurz ziehen lassen. Apfel schilen, vierteln und fein hobeln, mit
etwas Zitronensaft betrdufeln und kiihlstellen. Aus Rapsol, Essig und Holunderbliitensirup
ein Dressing herstellen. Kurz vor dem Servieren Fenchel, Radieschen und Apfel mit dem
Dressing mischen und den Salat abschmecken.



Fiir das Kartoffelstroh:

Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Kartoffel schéilen, waschen und mit einem Julienne-Schéler feine Streifen herstellen. Kurz
vor dem Anrichten die Streifen in die Fritteuse geben und goldbraun frittieren. Zum Ab-
tropfen auf ein Kiichenpapier geben.

Fiir das Kartoffel-Estragon Piiree:

Kartoffeln schilen, waschen, achteln und in Salzwasser garen. Nach dem Garen das Was-
ser abgieflen und die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse in einen Topf pressen. Leicht
erhitzen und nach und nach 2/3 der Butter in Wiirfeln dazu geben und verriihren, an-
schliefend die Milch und die restliche Butter hinzugeben und verrithren. Masse durch ein
Sieb streichen.

Das Ol auf 60 Grad erhitzen und mit dem Estragon in einem Mixer fein mixen. Danach
mithilfe eines Passiertuches passieren.

Zwei bis drei Essloffel Estragon-Ol zum passierten Piiree geben, luftig aufschlagen und
mit Salz abschmecken.

Julius Kuschel am 22. Juli 2025



