
Lachsforelle mit Kohlrabi-Salat und Sauerampfer-Emulsion

Für 4 Personen
Sauerampfer-Emulsion:
1 Schalotte 300 ml Fischfond 1 Bund Blattpetersilie
Salz, Pfeffer Piment-d’Espelette 2 EL Olivenöl
1 EL Haselnussöl 1 Bund Sauerampfer
Kohlrabi-Salat:
600 g Kohlrabi Salz 1 Bio-Limette
2 EL Natur-Joghurt 2 EL Rapsöl 1 TL Meerrettich, frisch gerieben
weißer Pfeffer Zucker
Lachsforelle:
1 TL getrocknete Hibiskusblüten 150 g Butter 600 g Lachsforellenfilet
1 Zweig Thymian 4 TL Lachsforellenkaviar

Für die Emulsion Schalotte schälen und fein schneiden. Fischfond mit Schalotte in einen Topf
geben und die Flüssigkeit auf 100 ml einkochen lassen.
Dann durch ein feines Sieb passieren, den Sud auf Eiswasser stellen und herunter kühlen.
Kohlrabi waschen, das Grün entfernen, kleine Blättchen beiseitelegen. Kohlrabi schälen, in feine
Würfel schneiden, diese gut salzen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Backofen auf 65 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Hibiskusblüten in einem Mörser fein zerstoßen. Die Butter in einen Topf geben, langsam bräu-
nen. Wenn die Butter schön braun ist, Hibiskusblüten zugeben und ziehen lassen.
Die Lachsforellenfilet waschen, die Gräten ziehen und portionieren.
Thymian abbrausen, trocken schütteln. Fischstücke mit Thymian in eine Auflaufform geben. Die
braune Butter durch ein Sieb passieren und über die Fischstücke geben. Im vorgeheizten Ofen
den Fisch ca. 12-15 Minuten garen. Ab und zu mit einem Löffel etwas Butter aus der Form über
die Fischstücke geben.
In der Zwischenzeit die Petersilie abbrausen, in einen Entsafter geben und komplett entsaften.
Den Petersiliensaft zu dem eingekochten kalten Fischfond geben, mit Salz, Pfeffer und Piment
d’Espelette würzen, Oliven- und Haselnussöl einrühren.
Sauerampfer abbrausen, trocken schütteln, die Blätter abzupfen und sehr fein schneiden bzw.
hacken. Direkt in den Petersilienfond geben und nochmals abschmecken.
Gesalzene Kohlrabiwürfel auf einem Küchentuch abtropfen lassen. Limette heiß abwaschen, ab-
trocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Kohlrabiwürfel in eine Schüssel geben, Joghurt, Limettensaft und- schale, Rapsöl, frisch ge-
riebenen Meerrettich, Pfeffer und Zucker zugeben und gut vermischen. Mit Salz abschmecken.
Kohlrabigrün in feine Streifen schneiden und unter den Salat mischen.
Den Kohlrabisalat in der Tellermitte flach anrichten. Je ein Stück Lachsforelle auflegen, darauf
etwas Lachsforellenkaviar geben, die Sauerampferemulsion angießen und servieren.
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