Confierter Saibling mit Kartoffel-Zucchini-Spaghetti

Fiir vier Portionen
Fir den Saibling:

4 Saiblingsfilets a 120 g 4 junge Knoblauchzehen 4 Zweige Thymian

2 Zweige Estragon Salz, Pfeffer mildes Olivendl

Fiir die Spaghetti:

400 g grofle festk. Kartoffeln 2 Schalotten 1 griine Zucchini

2 Schalotten 1 EL Olivenol 2 Zweige Estragon

1 unbehandelte Zitrone 150 ml heller Gefliigelfond 2 Stangen Friihlingslauch
50 g Cocktailtomaten 2 EL weifler Balsamico 1 TL Akazienhonig

25 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fir Garnieren:

50 g Lachskaviar 1 Schale Gartenkresse

Die Knoblauchzehen ungeschélt andriicken. Die Saiblingfilets unter flieBendem Wasser abbrau-
sen und mit Kiichenkrepp griindlich trocken tupfen. Den Fisch mit der Hautseite zusammen
mit Knoblauch, Thymian, Estragon nebeneinander in einen flachen Topf oder Pfanne geben.
Mit Salz und schwarzem Pfeffer wiirzen und mit mildem Olivendl knapp bedecken. Die Filets
nun bei circa 60 Grad bei langsam stetig ansteigender Hitze fiir mindestens 15 bis 20 Minuten
saftig garen (die Temperatur des Olivendls am besten mithilfe eines Bratenthermometers tes-
ten). Anschliefend herausnehmen, auf Kiichenkrepp leicht abtupfen und gegebenenfalls mit Salz
und Pfeffer verfeinern. Fiir die Spaghetti die Kartoffeln waschen, schilen und mit einem Spiral-
schneider in spaghetti-lange Streifen schneiden. Die Zucchini und Mohre putzen und ebenso in
spaghetti-lange Streifen schneiden (ersatzweise die Kartoffeln auf einem Gemiisehobel in diinne
streifen hobeln). Die Schalotten schillen und in Streifen schneiden. Die Zitronen in Scheiben
schneiden. Einen Essloffel Olivendl in einem Topf mit Dampfeinsatz erhitzen und die Schalotten
darin anbraten. Estragon, Zitronenscheiben zugeben und mit dem Fond abléschen. Die Kartoffel-
Spaghetti in das Garblech legen und in den Dampfgarer stellen. Bei geschlossenem Deckel vier
Minuten ddmpfen. Danach die Mohren-Zucchini- Spaghetti zugeben und fiir weitere zwei Minu-
ten garen. Anschlieffend die Spaghetti herausnehmen und in eine Schiissel geben. Den restlichen
Sud durch ein feines Sieb laufen lassen und beiseite stellen. Den Friihlingslauch putzen und in
feine Ringe schneiden. Die Cocktailtomaten vierteln. Aus dem Sud, Balsamico, Honig und 25
Millilitern Olivenél eine Vinaigrette herstellen. Die Kartoffel- Zucchini-Spaghetti zusammen mit
Friihlingslauch, Tomaten und Vinaigrette vermengen. Mit Salz und schwarzem Pfeffer verfeinern.
Zum Anrichten die Spaghetti auf die Teller legen und die feine Gartenkresse herum streuen. Den
confierten Saibling mittig platzieren und mit einer Nocke Lachskaviar vollenden.
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