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Zutaten für  2  Personen

Saibling
1  Saibl ingf i let

Gewürzöl
1  L  Sonnenblumenöl
1  EL Sechuan Pfeffer
1  EL Kümmel
1  EL Kor ianderkörner
3 Stk .  Sternanis
2 Stk .  Z imtstangen
50g fr ischer  Ingwer
2 Stangen Zit ronengras
2 Knoblauchzehen ohne Keim
Zesten von 2 Stk .  Orangen
2g Safran
1  Bund Kor iander

Knollensel lerie
1  Stk .  Knol lensel ler ie
Butter

Austernpilz
2 Stk.  Austernpi lz

Erbsen
2 EL Erbsen
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Zutaten

Dashi  
500ml Gemüsefond 
3 Champignon
25g gerösteter  Junglauch 
1  Knoblauchzehe 
1  L imettenblatt  
1/2 St ie l  Z i t ronengras 
3 K i rschtomaten 
1  Schalotte 
20g Bonitof locken
1  B latt  Kombualge 
3 Scheiben f r ischer  Ingwer 
Schale und Saft  von 2 L imetten und 1
Zi t rone
1  TL  hel le Misopaste 
2 Peters i l ienstängel  
1  TL  gerösteter  Sesam 
50 ml  Sojasauce 
Salz
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Zubereitung

Saibling
Saibl ingsf i let  port ionieren und mit  Salz  & Pfeffer  le icht  würzen,  auf
einen Tel ler  legen und mit  Gewürzöl  mar in ieren und im Ofen bei  70°C
circa 6-8 Minuten garen.  Wenn Sich die F ischhaut vom Fi let  gut  lösen
lässt ,  i s t  der  Saibl ing opt imal  gegart .

Gewürzöl
Al le Zutaten bis  auf  Saran und Kor iander 4 Std.  Bei  75° C z iehen lassen.
Anschl ießend 2g Safran und 1  Bund Kor iander h inzufügen und nochmal 15
Minuten z iehen lassen.

Knollensel lerie
Eine Scheibe Knol lensel ler ie c i rca 2 cm dick runterschneiden und
langsam in Butter  weich garen.

Austernpilz
Den Austernpi lz  in  e iner  Gr i l lpfanne stark  von beiden Seiten angr i l len
und mit  Salz  und Pfeffer  würzen.

Erbsen
Die Erbsen kurz b lanchieren und anschl ießend in etwas Butter  g las ieren
und mit  Salz ,  Pfeffer  & Muskat würzen.

Dashi
Al le Zutaten gemeinsam aufkochen und 90 Minuten z iehen lassen.
Pass ieren und wenn nöt ig nochmit  etwas Salz nachwürzen.

The Flying schlemmer

Zum Podcast
 

SAIBLING / SELLERIE / AUSTERN / ERBSEN / DASHI
Ein Rezept von Sternekoch Dominik Lobentanzer / Restauratn 271  /  Burghausen


