Saibling-Filet mit Birnen und Ingwer-Kartoffel-Piiree

Fir 2 Personen
2 Saiblingfilets a 150 g 400 g mehligk. Kartoffeln 2 Birnen

2 Schalotten 20 g Ingwer 20 g Sushi-Ingwer
1 Stange Zitronengras 50 g Butter 20 g Zucker

100 ml Milch 30 ml Sojasofle 40 ml Olivenol

3 Zweige Koriander 1 TL rosa Pfefferkérner Korianderkorner
Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln waschen, schilen und vierteln. Wasser in einem Dampftopf erhitzen und die
Kartoffeln darin weich garen. Die Birnen waschen, vierteln, das Kerngehduse entfernen und in
Spalten schneiden. Anschlieend die Schalotten abziehen und klein wiirfeln. Den Ingwer schilen
und in grobe Scheiben schneiden. Das Zitronengras mit einem Messerriicken leicht flach klopfen
und halbieren. Die Hilfte des Olivendls in einer Pfanne erhitzen und die Schalottenwiirfel mit
den Birnenspalten darin anbraten. Den Ingwer und das Zitronengras zugeben, anschliefend mit
dem Zucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen. Das Ganze mit der Sojasofle abléschen
und etwa drei Minuten kocheln lassen, bis die Birnen bissfest gegart sind. Abschliefend mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir das Kartoffel-Piiree die Milch zusammen mit der Butter in einem
Topf erhitzen und mit dem Koriander aus der Miihle und Salz abschmecken. Die weich gegarten
Kartoffeln noch heifl durch eine Kartoffelpresse driicken. Den Sushi-Ingwer klein hacken und zu-
sammen mit der heiflen Milch unter die gepressten Kartoffeln mischen. Nochmals mit Salz und
Koriander abschmecken. Das iibrige Olivendl in einer Pfanne heifl werden lassen. Die Saiblingfi-
lets waschen, trockentupfen und mit der Hautseite nach unten in der Pfanne anbraten, die Hitze
anschliefend reduzieren und die Filets kross braten. Den Fisch abschlieBend wenden, weitere
zwei Minuten braten lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Korianderblitter abzupfen
und klein hacken. Einige Blétter fiir die Garnitur aufbewahren. Den rosa Pfeffer in einem Moér-
ser grob zerstoflen und zusammen mit dem gehackten Koriander unter die Birnen mischen. Die
Saiblingfilets zusammen mit dem Ingwer-Kartoffel-Piiree und den Birnen auf Tellern anrichten
und mit den {ibrigen Korianderbléttern garnieren.
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