Polettos Konigsmakrele

Fiir 4 Personen

Tatar:

0,5 Zitrone

2 EL Schnittlauchrollchen
Meersalz

Vinaigrette:

1 Zitrone

1 TL Ingwer-Ahornsirup
1 Avocado, reif
Salatblétter, z. B. Lowenzahn, Frisée
Pfeffer

Carpaccio:

2 Artischocken, violett

1 EL Verjus, reduziert
Kerbel, frisch
Maldon-Salt
Pfeffermakrele:

1 Zitrone

1 EL Creme-fraiche

200 g Konigsmakrelenfilet
4 EL Olivensl

1 Romersalat, klein
100 ml Olivenol
Zitronen Meersalz
essbare Bliiten
Salz

100 g Konigsmakrelenfilet
1 TL Balsamico, alt
Pfeffer

2 EL Pfeffermischung
3 EL Mayonnaise

2 Stangen Staudensellerie
Pfeffer

2 Zweige Verveine (Eisenkraut)
8 Stangen Thaispargel, klein

Wasabi Meersalz
Olivenol

4 EL Nussbutter

4 Kirschtomaten, gerduchert

Olivenol

100 g Konigsmakrelenfilet
1 TL Curry Jaipur

1 EL Koriander, frisch 1 TL L&uterzucker Olivenol
Kriuter Kresse Meersalz
Tatar:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Konigsmakrele in einen Zentimeter grofie Wiirfel schnei-
den. Den Staudensellerie waschen und schélen, Faden ziehen und ebenfalls in Wiirfel schneiden.
Die Fischwiirfel mit den Staudenselleriewiirfeln und Schnittlauch in eine Schiissel geben. Mit
Olivenol, Zitronensaft, Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Vinaigrette:

Den Saft der Zitrone auspressen. Den Romersalat putzen und waschen. Das Salatherz fiir das
Tatar aufbewahren. Die restlichen Salatblétter in kochendem Salzwasser blanchieren und in Fis-
wasser abschrecken. Die blanchierten Salatblatter ausdriicken und in der Kiichenmaschine mit
den abgezupften Verveinebldttern, dem Ahornsirup und Olivendl fein piirieren. Den Thaispargel
blanchieren. Das Romersalatherz in feine Streifen schneiden, die Avocado schéilen, entkernen
und wiirfeln. Salatstreifen und Avocadowiirfel mit Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft und Oliven-
0l separat abschmecken. Ganz am Schluss die Vinaigrette mit Zitronen Meersalz, Wasabi und
Zitronensaft abschmecken. Zum Anrichten das Tatar in vier Ringe schichten, beginnend mit
den Romersalatstreifen, danach Tatar und beenden mit Avocadowdiirfeln. Die Salatvinaigrette
angieflen und mit den Salatbldttern, Thaispargel und Bliiten ausgarnieren.

Carpaccio:

Die Artischocken fein schneiden und in Olivendl frittieren. Das Konigsmakrelenfilet in Wiirfel
schneiden und zwischen zwei Folien diinn plattieren. Die Nussbutter mit der Verjus, Balsamico
und Pfeffer verrithren. Die warme Nussbutter auf vorgewédrmte Teller diinn aufstreichen, das
Carpaccio darauf legen. Erneut mit der Butter bepinseln, mit dem Maldon Salt wiirzen und mit
den Kirschtomaten, Artischockenchips und Kerbel ausgarnieren.

Pfeffermakrele:



Den Saft der Zitrone auspressen. Die Pfeffermischung in einem Morser zerstoflen. Das Makre-
lenfilet in der Pfeffermischung panieren und von allen Seiten kurz und knackig anbraten. Aus
der Pfanne nehmen und mit Meersalz wiirzen. Fiir die Currymayonnaise Creme-fraiche, Ma-
yonnaise, Curry, fein geschnittenen Koriander und Lauterzucker miteinander verrithren und mit
Salz abschmecken. Das Makrelenfilet in vier bis acht Stiicke schneiden und mit der Mayonnaise
servieren. Mit Krautern und Kresse servieren.
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