Fjordforelle Variationen
Zutaten:

Far die Fjordforelle:

250 g Norwegisches Fjordforellenfilet
1 EL Chilischote, rot

2 EL Petersilie

200 ml Olivendl

200 ml Sojadl

1 Sternanis

1 EL Fenchelsamen

Grobes Meersalz

Salz, Pfeffer, Salzzitrone
Granatapfelkerne, Forellenkaviar

Far das Selleriepuree:

100 g Sellerie

50 ml Sahne

75 ml Milch

25 g Butter

30 g Schalotten

30 ml WeiBwein

1 Thymianzweig

Salz, weiBer Pfeffer, Muskat, Zitronenabrieb
Ggf. Agavensirup

FUr die Selleriescheiben in Tempura-Teig:
Selleriescheibe

50 g Tempura-Mehl

150 eiskaltes Mineralwasser
WeiBweinessig, Salz, Zucker, Pfeffer

Ol zum Frittieren

Fur die Wrfel von der Selleriestaude:
1 kleine Selleriestange mit Kraut

20 g Zucker

20 g Rapsol

50 ml WeiBwein

10 g Schalotte

Zitronenabrieb, Verjus

Salz, Pfeffer




Fur die Rote Beete mit Meerrettich-Sahne:

1 Rote Beete-Knolle

Salz, Zucker, Olivendl, Balsamicoessig, schwarzer Pfeffer
50 ml Sahne

Meerrettich, Apfel, Quittengelee, Salz

Fur die Orangen-Riesling Sauce:

100 ml Riesling

Saft von einer Orange, Orangenabrieb
1 Schalotte

Butterschmalz

Sahne

Kurkuma

Salz, weiBer Pfeffer, Zucker, Verjus

Zubereitung:

Fjordforelle:

Das Fjordforellenfilet sdubern und in gleich groBe Stucke schneiden, Petersilie fein hacken,
Fenchelsamen und Sternanis in einer Pfanne ohne Ol erhitzen, bis sie Aroma entwickeln,
dem Olivendl und dem Sojadl die angerdsteten Chili, Petersilie, Salzzitrone, Sternanis und
Fenchelsamen hinzufligen und im Backofen auf ca. 85 Grad erhitzen, grobes Meersalz auf
den Boden einer vorgewarmten Form streuen und die Fjordforellenstliicke mit der Hautseite
nach unten hineinlegen. Die nach oben gerichtete Seite mit Salz und Pfeffer wirzen, mit
dem GewdUrzdl vollstandig UbergieBen, in der Backform im geschlossenen Ofen ohne
weitere Hitzezufuhr ziehen lassen, bis eine Kerntemperatur von etwa 55 Grad erreicht ist,
den Fisch zum Abtropfen auf Kichenpapier legen, die Haut abziehen, anrichten und mit
Granatapfelkernen und Forellenkaviar garnieren.

Selleriepuree:

Sellerie schélen, eine ca. 3 mm dicke Scheibe zur Seite legen, Rest in kleine Stlicke
schneiden. AnschlieBend die Butter zerlassen, Schalotten schalen und fein hacken, in
Butter glasig schwitzen, Sellerie dazugeben und anschwitzen und mit WeiBwein abléschen,
Thymianzweig dazufliigen, mit Sahne und Milch aufgieBen, im Thermomix garen,
anschlieBend sehr fein mixen, durch ein feines Sieb streichen, mit Salz, Pfeffer, Muskat,
Agavensirup und Zitronenabrieb abschmecken.

Selleriescheibe im Tempura-Teig:

Die Selleriescheibe in mit WeiBweinessig, Salz, Zucker, Pfeffer gewlurztem Wasser garen.
Das Tempura-Mehl mit 150 ml eiskaltem Wasser verrihren, das Ol auf 180 Grad erhitzen.
Die Selleriescheibe durch den Teig ziehen und im heiBen Ol 2 bis 3 Minuten frittieren. Auf
Kldchenpapier abtropfen lassen und servieren.

Wirfel von der Selleriestaude:

Die Selleriestange saubern und trocknen, in feine Wurfel schneiden, etwas Grin hacken,
den Zucker im Ol schmelzen, Zitronenabrieb zufigen, die Wrfel leicht karamellisieren,
mit WeiBwein und einem Schuss Verjus abléschen, mit Salz und Pfeffer suB-sauer
abschmecken, in einem Sieb abtropfen lassen. Das Sellerieplree und die gebackene
Selleriescheibe anrichten. Einige Selleriestangenwdurfel und das gehackte Selleriekraut als
Garnitur auf das Selleriepuree geben.



Mohre mit Petersilien-Haselnuss-Pesto:

Die Haselnusse werden bei 175 Grad ca. 15 Min. im Backofen gerdstet, bis sie das typi-
sche Haselnuss-Nougat-Aroma entwickeln, erkalten lassen, in einem Tuch die Haut ent-
fernen. AnschlieBend hacken Sie die Haselnusse in kleine Stlcke, waschen die Petersilie
und trocknen sie, entfernen die groben Stile und hacken sie fein. AnschlieBend schneiden
Sie den Kase in kleine Stlicke und stéBeln alle Zutaten in einem Mérser. Ol und Holunder-
blUtensirup hinzugeben, bis eine eingedickte Masse entsteht, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Moéhre schélen und zwei lange, breite Streifen abraspeln.

Die Mohrenstreifen werden mit WeiBweinessig, Rapsol, Ingwersirup, Knoblauch, Salz,
weiBem Pfeffer und Agavensirup mariniert. Danach die Moéhrenstreifen abtropfen,
anrichten und mit etwas Haselnusspesto garnieren.

Rote Beete mit Meerrettich-Sahne:

Zun&chst die Rote Beete-Knolle putzen und dann in eine feuerfeste Form legen. Uber

die Rote Beete geben Sie eine Marinade aus Salz, Zucker, Olivendl, Balsamicoessig und
schwarzem Pfeffer. Das Ganze mit Alufolie abdecken und bei 200 Grad im Backofen garen.
AnschlieBend abkuhlen lassen, schalen und zwei kleine Kugeln ausstechen.

Dann den Apfel schéalen, die Sahne schlagen, etwas Salz hinzugeben. Der Apfel wird gerie-
ben und unter die Sahne gehoben und mit Meerrettich und Quittengelee aromatisch
abgeschmeckt. Die Masse wir in eine Spritztite gegeben. Die Rote Beete-Scheiben
werden auf einem Klecks Meerrettich-Sahne angerichtet.

Orangen-Riesling-Sauce:

Fur die SoBBe bendtigen Sie etwas Orangenabrieb sowie Orangensaft. Die Schalotte wird
fein gewdrfelt, in Butterschmalz und Zucker hell karamellisiert, mit Riesling und Orangensaft
abgeldscht und mit Sahne aufgefullt. Das Ganze wird daraufhin eingekocht und mit
Kurkuma, Pfeffer, Salz, Zucker, Orangenabrieb und Verjus abgeschmeckt.



