DEKUCHEN €
SCHLACHT

» Die Kiichenschlacht — Menl am 23. September 2022 =
ChampionsWeek = Finalgericht von Bjorn Freitag

Fuir den Fisch:

400 g Seesaiblingsfilet mit Haut

1 EL Mehl

1 Zweig Thymian

1 EL Rapsol

1 EL Butter

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

PROFI
TIPP

Fir die Beurre blanc:

1 Schalotte

100-200 ml Bio-Sauerkrautsaft
100-200 ml Frischkase

50 g Butter

200 ml Fischfond

50 ml WeiBwein

Salz, aus der Mlhle

WeiBer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir das Toértchen:

2 mehlig kochende Kartoffeln
250 g Pfifferlinge

1 Stange Friihlingslauch

2 EL Olivenol

1 EL Rapsol

Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Muhle

Krosser Seesaibling mit Sauerkraut-Beurre-blanc,
Pfifferling-Kartoffeltortchen und frittiertem Sauerkraut

Zutaten fiir zwei Personen

Den Fisch etwa 10 Minuten vor Ende der Kochzeit mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mehlieren und dann im heiBem Ol auf der Hautseite braten.
Dabei evtl. noch die Haut etwas einritzen. Wenn die Haut schon kross ist,
Fisch wenden und die Butter und den Thymian mit in die Pfanne geben.
Nach dem Braten auf Klichenpapier abtropfen lassen.

Laut WWF sind Saiblinge, Seesaiblinge und Bachsaiblinge aus
folgenden Gebieten zu empfehlen (Stand September 2022):

1. Wahl: BIO- oder ASC-Label (Aquakultur)

1. Wahl: Osterreich, Schweiz (Aquakultur: Teichanlagen,
Durchflussanlagen)

1. Wahl: Island (Aquakultur: Durchflussanlagen)

1. Wahl: Europa (Aquakultur: Kreislaufanlagen)

e 1. Wahl: Schweden (Binnenfischerei)

Schalotte abziehen, in Wiirfel schneiden und die Hélfte in Ol anschwitzen,
mit WeiBwein abldschen und kdcheln lassen. Mit einem Schneebesen
kalte Butter einriihren. Mit allen weiteren Zutaten auffiillen und zu einer
leckeren leicht sauerlichen Sauce abschmecken.

Kurz vorm Passieren die andere Halfte der Schalotte dazugeben und
untermixen. Sauce anschlieBend durch ein feines Sieb passieren. Man
kann sie dann mit dem Mixstab aufschumen oder ,Kénigsklasse” ware
sie warm als Espuma auf den Teller zu bringen.

Kartoffeln schélen, klein schneiden und in Salzwasser kochen. Nach der
Kochzeit mit Olivendl und den Gew(irzen stampfen und warm in einem
kleinen Ring anrichten.

Pfifferlinge gut putzen (am besten komplett ohne Wasser arbeiten),
sodass kein bisschen Sand mehr in ihnen ist. Pilze kréftig in Rapsél
anbraten und geschnittenen Lauch untermischen. Pilze im Ring auf der
Kartoffelmasse anrichten und den Ring abziehen.



Fur das frittierte Sauerkraut:
100 g frisches Sauerkraut
Gartenkresse

Ol, zum Frittieren

Zusatzzutaten von Neel:
Sahne

Ahornsirup

Zitrone

Zusatzzutaten von Brian:
keine
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Sauerkraut gut wassern, damit es nicht zu sauer ist. Mit Kiichentlchern
trocken pressen und in der Fritteuse bei 160 Grad kross ausbacken.
Danach auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Gartenkresse als Garnitur
verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Neel gab etwas Sahne zu den Kartoffeln und Zitronensaft und Ahornsirup
mit in die Beurre blanc.

Brian benutzte keine zusétzlichen Zutaten.



