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Schwarzer Seehecht
4 Stücke schwarzer  Seehecht á 60g
Ol ivenöl

Ajo Blanco
250g Tomatenwasser
18g conf ierter  Knoblauch
75g Mandeln geröstet
50g Mi lch
125g Creme fraiche
125g Mascarpone
Tomateness ig

Tomatenragout
2 Stück Green Zebra Tomaten

Tomatengelee
200g Tomatenwasser
2 Blatt  Gelat ine
2g Agar Agar

Sonstiges
Kaviar  N25
Schnitt lauchblüten
Handvol l  Mandeln

SCHWARZER SEEHECH / N25 KAVIAR /  AJO BLANCO / TOMATE
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Zubereitung

Schwarzer Seehecht
Mit Ol ivenöl  vakuumieren,  im Wasserbad bei  60°C ca.  10 Minuten garen.

Ajo Blanco
Al le Zutaten im Thermomix auf 80°C mixen,  durch ein fe ines Sieb
pass ieren und aufkochen.
Abschmecken mit  weißem Pfeffer ,  Salz  und Tomateness ig.

Tomatenragout
Blanchieren,  d ie Haut abziehen und Würfel  schneiden,  mar in ieren mit
Salz ,  Ol ivenöl  und etwas Tomateness ig.

Tomatengelee
Tomatenwasser  mit  Agar aufkochen,  d ie e ingeweichte Gelat ine
dazugeben und dünn auf e in B lech ausgießen.
In  gewünschter  Größe ausstechen und den gegarten F isch damit
abdecken.

Anrichten
Anr ichten mit  N25 Kaviar .
Ausgarnieren mit  Schnit t lauchblüten und gerösteten Mandeln.
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