Kabeljau-Loin und Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau-Loin:

2 Kabeljau-Loins, a 160 g % Limette, Abrieb 1 kl. Kombu-Alge
4 getrock. Shiitake 3-4 EL Bonitoflocken Salz, weiller Pfeffer
Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g festk. Kartoffeln 80 g Butter 100 ml Milch

1 TL gerosteter Sesam 2 griine Shiso-Blatter Muskatnuss

Salz, weiler Pfeffer
Fiir den Gurken-Sud:

% Salatgurke 2-3 cm Ingwer 1 kl. rote Chili
1 Kaffirlimette, Saft, Abrieb 2 Kaffirlimettenblatter 120 ml Ponzu
40 ml Yuzusaft 1 TL helles gertst. Sesamdl — Tapiokastéirke
1 TL Zucker 1 TL Szechuan-Pfefferkérner

Fiir das Lauchnest:

1 Stange Lauch Pflanzenol Salz

Fiir den Kabeljau-Loin:

1 Liter Wasser mit Shiitake und Kombu langsam erhitzen und 15 Minuten ziehen lassen.
Nicht kochen. Kurz vor dem Dampfen die Bonitoflocken zugeben, einmal aufwallen lassen
und durch ein feines Sieb passieren. Sud in einen Topf geben und den Bambuskorb dar-
aufsetzen. Kabeljau leicht mit Salz, weilem Pfeffer und etwas Limettenabrieb wiirzen und
im Bambuskorb je nach Stérke 6-8 Minuten sanft ddmpfen. Der Fisch soll glasig, saftig
und gerade eben gegart sein.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln weich kochen und ausdampfen lassen.

Butter leicht rauchern. Dafiir die warme Butter in ein flaches Gefafl geben und kurz unter
einer Réucherglocke mithilfe einer Réucherpistole oder in einem geschlossenen Behélter
mit Rauch durch Réucherspédne aromatisieren. Milch erwérmen. Kartoffeln durch eine
Presse driicken und mit gerducherter Butter und heifler Milch zu einem feinen Piiree ver-
rithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Zum Schluss gerosteten Sesam und
hauchdiinn geschnittenes Shiso unterheben.

Fiir den Gurken-Sud:

Ingwer, Chili, Kaffirlimetten-Abrieb, Kaffirlimettenblédtter, Ponzu, Yuzusaft, Zucker und
den ganzen Szechuanpfeffer langsam auf etwa zwei Drittel reduzieren. Durch ein feines
Sieb passieren und vollstindig auskiihlen lassen. Gurke fein wiirfeln und unter den kalten
Sud heben. Mit frischem Kaffirlimettenabrieb und etwas Saft abschmecken. Optional den
Sud mit wenig Tapiokastéirke leicht abbinden. Zum Schluss vorsichtig etwas gertstetes
Sesamél einlaufen lassen. Das Ol darf sich leicht sichtbar absetzen.

Fiir das knusprige Lauchnest:

Das Weifle vom Lauch in hauchdiinne, 10 cm lange Streifen schneiden. In kaltem Wasser
kurz wissern und anschliefend sehr gut trocknen. Bei 140°C langsam goldgelb frittieren.
Auf Kiichenpapier oder einem Tuch abtropfen lassen und leicht salzen. Zu kleinen lockeren
Nestern formen.



Das gerducherte Kartoffelpiiree mittig in einen tiefen Teller setzen.
Yuzu-Kaffirlimetten-Gurken-Sud grofiziigig darum angieflen. Den geddmpften Kabeljau
mittig auf das Piiree platzieren. Das knusprige Lauchnest obenauf setzen.
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