 DEKUCHEN €
Y SCHLACHT

= Die Kiichenschlacht — Menui am 23. Dezember 2025 =
Tagesmotto ,,Weihnachts-Menu“ mit Alexander Kumptner

Fiir den Fisch:

2 Saiblingsfilets a 200 g, mit Haut
500 g Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Fiir die Beurre blanc:
1 grolRe Schalotte
500 ml Sauerkrautsaft
Butter, zum Anbraten
50 ml Sahne

1 Spritzer Anislikor

1 Spritzer Wermut

2 Zweige Estragon

5 weille Pfefferkdrner
1 Lorbeerblatt

1 TL Speisestarke
Salz, aus der Muhle

Fiir das Forellenkaviar:
1 kleines Glas Forellenkaviar
%2 Bund Schnittlauch

Fur die Senf-Gurken:
Y2 Salatgurke

50 ml Essig

20 g Zucker

1 TL Senfsaat

5g Salz

0

Alina Meissner-Bebrout

Sanft gegarter Saibling mit Sauerkraut-Beurre-blanc,
Forellenkaviar und Senf-Gurken

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Eine groRe Pfanne mit Butterschmalz erhitzen. Saibling portionieren, von
beiden Seiten leicht salzen und mit der Hautseite nach unten in die
Pfanne mit Butterschmalz geben. Die Haut sollte sich am Ende leicht
abziehen lassen.

Schalotte abziehen, wirfeln und in einem Teil der Butter andlinsten.
Gewdrze und Krauter dazugeben, mit dem Alkohol abléschen und
reduzieren. Sauerkrautsaft auf ca. 200 ml reduzieren.

Mit reduziertem Sauerkrautsaft aufgieflen und alles fir 10 Minuten
kécheln lassen. AnschlieRend durch ein feines Sieb passieren und zuriick
in den Topf geben. Starke mit der Sahne verrthren, in die Reduktion
einrthren und einmal aufkochen lassen, bis eine Bindung entsteht. Gdf.
noch weiter reduzieren lassen, bis die gewlnschte Sdmigkeit entsteht.
Mit Salz abschmecken und die restliche Butter einmixen.

Schnittlauch hacken. Kurz vor dem Anrichten den Kaviar und den
Schnittlauch in die heil® aufgemixte Sauce geben.

Gurke schélen, Kerngehduse entfernen und die Gurke in schéne Wirfel
schneiden. Restliche Zutaten in einen Topf geben, aufkochen und Gber
die Gurken-Wiirfel schitten. Im Idealfall kénnen die Gurken Gber Nacht
durchziehen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF sind Saiblinge aus folgenden Fangebieten zu empfehlen
(Stand Dezember 2025):
e 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Europa Aquakultur:
Kreislaufanlagen
e 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Island Aquakultur:
Durchflussanlagen



