Rote-Bete-Carpaccio mit Orangen-Bliiten-Creme und Kabel jau

Fiir 2 Personen

150 g Kabeljaufilet 1 Blatt Yufka bzw. Filoteig 200 g vorgekochte Rote Bete
1 Zwiebel 2 Knoblauchzehe 1 unbehandelte Orange

1 unbehandelte Zitrone 1/2 TL Speisestérke 20 g Ingwer

75 g Créme-fraiche 1/2 TL Orangenbliitenwasser 150 ml Gemiisefond

1 TL saurer Granatapfelsirup 1/2 TL siiler Granatapfelsirup 2 EL Rotweinessig

1 Prise gemahlener Kiimmel 1 Prise gemahlener Koriander 1 Prise Cayennepfeffer
1 TL grob gehackte Pistazien Zucker 1 EL mildes Salatol

1 TL mildes Olivendl Pflanzenol Salz

schwarzer Pfeffer

Den Ingwer schilen und zwei Scheiben abschneiden. Den Knoblauch abziehen und halbieren.
Fiir die Marinade den Fond in einem Topf aufkochen lassen, die Speisestirke mit etwas kaltem
Wasser glatt rithren, in den kochenden Fond einriihren und etwa zwei Minuten leicht koécheln
lassen. Anschlieend vom Herd nehmen, den Knoblauch und den Ingwer hinzufiigen, mit dem
Kiimmel und dem Koriander wiirzen und das Ganze etwa fiinf bis zehn Minuten ziehen lassen.
Danach beide Sorten Granatapfelsirup, den Essig und das milde Salatol hinein rithren und
mit Salz, Zucker und Pfeffer kréftig wiirzen. Die Rote Bete in drei Millimeter dicke Scheiben
schneiden. Die Zwiebel halbieren, eine Hélfte schilen und in breite Spalten schneiden. Die Rote-
Bete-Scheiben und die Zwiebelspalten in eine Auflaufform geben und vorsichtig mit der Marinade
mischen. Fiir die Orangenbliitencreme die Orangenschale abreiben und die Zitronen halbieren
und auspressen. Die Creme fraiche mit dem Orangenbliitenwasser, einem Teeloffel Orangenabrieb
und Olivendl glatt rithren und anschlieBend mit ein paar Tropfen Zitronensaft, Salz, Zucker
und Cayennepfeffer abschmecken. Das Kabeljaufilet waschen, trocken tupfen, in vier lingliche
Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Filoteig in vier circa 12 x 15 Zentimeter
grofe Blétter schneiden und jeweils ein Fischstiick darin einwickeln. Pflanzendl in einer grofien
Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen und den Fisch darin rundherum etwa vier Minuten anbraten.
Anschliefend herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Orangencreme in ein
Gefrierbeutel fiillen, eine Spitze abschneiden und damit die Creme auf die Teller geben. Die
Rote-Bete-Scheiben mit dem Fischpéckchen auf Tellern anrichten und mit den Pistazien und
der Créme garnieren.
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