Saibling-Filet mit warmem Kartoffel-Salat

Fiir (4 Personen)
Fiir den Kartoffelsalat:

400 g diinnschalige Kartoffeln 1 EL Kiimmel grobes Meersalz

4 Schalotten 100 ml frischer Orangensaft 100 ml Gefliigelbriihe
2 EL bestes Olivenol 4 EL Apfel-Balsamessig 1 EL Dijon-Senf
Meersalz, Pfeffer Orangenschale

Fiir die Salsa Verde:

4 EL Rollchen Schnittlauch 4 EL glatte Petersilie 1 Sardellenfilet

1 TL Kapern 100 ml bestes Olivencl Orangenabrieb

ein Spritzer Apfel-Balsamessig Meersalz, Pfeffer

Fiir den Fisch:

2 Saiblinge (je ca. 1 kg) 1/4 1 Olivensl 3-4 Zweige Thymian
1 unbehandelte Orange Meersalz

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln unter flieBendem Wasser abbiirsten und in einen Topf
geben. Mit kaltem Wasser bedecken, Kiimmel und grobes Meersalz dazugeben und zum Ko-
chen bringen. Kartoffeln bissfest garen. Abgieflen, ausdampfen und etwas abkiihlen lassen. Die
Kartoffeln nach Wunsch pellen, in Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Schalotten
schélen und in feine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten
darin andiinsten. Mit Orangensaft abloschen und auf die Halfte einkochen lassen. Senf, Bal-
samico und Brithe unterrithren. Das Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken und iiber die
Kartoffelscheiben gieflen. Orangenschale untermischen, den Salat mit Frischhaltefolie abdecken
und mindestens eine Stunde ziehen lassen.

Fiir die Salsa Verde:

Sardellenfilet und Kapern fein hacken. Beides mit der fein geschnittenen Petersilie und Schnitt-
lauch, Orangenschale und Olivendl verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Balsamico abschmecken.
Etwas Salsa Verde (nach Geschmack) unter den Kartoffelsalat mischen. Den Rest separat rei-
chen.

Fiir den Fisch:

Backofen auf 70 Grad vorheizen. Ganze Fische mit einem Stiick Kiichenpapier an der Schwanz-
flosse festhalten und die Filets samt Haut mit einem scharfen Messer entlang der Mittelgrite
auslosen. Die Filets waschen, trocken tupfen und in Portionsstiicke schneiden. Das Olivendl in
eine hitzefeste Form fiillen, den Thymian dazugeben. Die Orange in Scheiben schneiden und
ebenfalls zufiigen. Das Ol auf 45-50 Grad erhitzen (Temperatur mit einem Bratenthermometer
kontrollieren) und die Fischfilets hineinlegen, sie sollten ganz von Ol bedeckt sein. Im Backofen
etwa 15 Minuten garen. Saiblingsfilets herausnehmen und die Kerntemperatur mit einem Bra-
tenthermometer kontrollieren (der Fisch ist perfekt gegart, wenn er eine Kerntemperatur von 50
bis 55 Grad hat), eventuell einige Minuten ldnger garen. Die Haut abziehen und das Saiblings-
filet mit dem Kartoffelsalat auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Mit Meersalz bestreuen. Nach
Wunsch mit einigen Salatbldttchen und etwas Saiblingskaviar garnieren. Mit restlicher Salsa
Verde betraufeln.
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