
Zutaten

Goldforel le
300g Goldforel le F i let
Goldforel len Kaviar

Sanddorngel
200g Sanddorn di rekt  Saft
100ml Kürbissaft
75g Zucker
4g Agar Agar

Kürbispüree
1k l .  Hokaido Kürbis
20g Ingwer
1k l  Zwiebel
150ml Gemüsebrühe
80g Butter
1EL hel le Misopaste
Pr ise P iment Espelet

Zitronenkonfit
1x  B io Zi t rone
35g Zucker
10g Glucose Si rup

 

Ein Rezept von Sternekoch Dominik Wachter/ Wachters Foodbar / Prien am Chiemsee
 

GOLDFORELLE / KÜRBIS / KAPUZINER

The Flying schlemmer

Zum Podcast
 

Kürbis Pickle,  Butternut Röl lchen
500g Wasser
120g Zucker
300g Ess ig,  Kapuzinerblüten
(selbstgemacht)
20g Salz
25 Ingwer ( f r i sch)
2 Stangen Zit ronengras
3 Kaf ier l imetten B lätter
1k l .  Zwiebel
2 Knoblauchzehen
etwas Chi l i
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Zubereitung

Kürbis Pickle,  Butternut Röl lchen
Al le Zutaten aufkochen und 5 Minuten köcheln lassen.
Butternutkürbis  schälen und mit  der  Aufschnit tmaschine in  Stre i fen
schneiden.  (Papadel le) .  Mit  dem heißen Sud übergießen.
Mindestens 24 Stunden z iehen lassen.

Kürbispüree
Den Kürbis  halbieren und das Kernhaus entfernen.  Anschl ießend in
Pergament Papier  e inwickeln und bei  180 Grad,  30 Minuten weich
garen.  Zwiebel  und Ingwer mit  Butter  farblos anschwitze und mit
Gemüsebrühe ablöschen.  Glatt  mixen und mit  der  hel len Miso Paste
abschmecken.  Ggf.  Salz  und
mit  e iner  Pr ise pimento espi let  f in ishen.

Zitronenkonfit
Zit ronen schälen und die Schale in  fe ine Würfel  schneiden.  Schale
mit  kal ten Wasser  3x langsam aufkochen.  Zi t ronen f i let ieren,  F i let
auf e inen Sieb abtropfen lassen und den rest l ichen Saft
auspressen.  Zi t ronensaft  reduzieren,  Schale,  Glucose und Zucker
dazugeben und Simmern bis  es zu einem Sirup wird.  Z i t ronenf i lets
dr i t te ln und unter  das Konf i t  mischen.  Weitere 3 Minuten bei
ger inger Temperatur  kochen.
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Goldforel le
Die Forel le von den Geräten und der Haut befreien.  Anschl ießend
die Haut von Fett  befreien und aufheben.  Die F i lets  in  e iner  5% Salz
und 3% Zucker  Beize,  1  Stunde einbeizen.  Danach t rocken tupfen.
Alá Minute mit  dem Zit ronenkonf i t  e inmar in ieren und mit  F leur  de
sel  abschmecken.

Die Goldforel lenhaut
Die Forel lenhaut 3 Minuten dämpfen.  Anschl ießend bei  60 Grad,  12
Stunden t rocknen.  Danach bei  205 Grad knuspr ig f r i t ieren.

Sanddorngel
Sanddornsaft  zusammen mit  dem Kürbissaft  (entsaftete Abschnit te)
und mit  Zucker  und Agar Agar aufkochen.  Nach dem Aufkochen
erkalten lassen,  in  e inen Mixer  geben und mixen.  Die Masse im
Anschluss durch ein Sieb pass ieren und in e ine Spitztube geben.

Anr ichten

In  e inem Schüsselte l ler  80 Gramm marin ierte Forel le mitt ig
platz ieren.  Die Kürbisrö l lchen zwischen t rapieren und das
Kürbispüree in  die Röl lchen geben.
Das Sanddorngel  mit  Pünktchen zwischen geben.  Im Anshcluss mit
dem Sud des eingepickelten Kürbis  aufgießen.
F in ishen mit  der  f r i t ierten Haut der  Forel le ,  den Goldforel len Kaviar
und Blüte und Blatt  der  Kapuziner .
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