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Geröstete Hefe
100g Fr ische Hefe
200 ml  Natür l iches Öl
30ml Wasser

Geröstetes Milchpulver
50g Mi lchpulver
25g Abhang von Brauner Butter
(bei  brauner Butter  Herste l lung nach
dem Pass ieren die braun geröstete
Molke)

Anrichten:
50 ml  butt r iges Rapsöl
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Saibling
1  Saibl ing ( 1 ,5 -  2kg T ier)
50ml braune Butter

Saurer Spargel
500g Geschälter  Spargel
500ml Wasser
10g Salz
5g Zucker

Soße
500g eingelegter  Spargel  mit
F lüss igkeit
500g Butter
500g Mi lch
100g Sauerrahm

Waldmeistergel
300g Waldmeisters i rup
100g getrockneter  Waldmeister
150g Zucker
150gWasser
100g Zi ronensaft
6g Agar

Ampfer
100g Sauerampfer
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Zubereitung

Saibling
Fi let ieren Sie den Saibl ing,  indem Sie die F i lets  vors icht ig vom Rücken
ent lang der Gräten abtrennen.  Ziehen Sie dann die Haut vors icht ig von
den F i lets  ab.  Schneiden Sie die F i lets  in  g le ichmäßige Port ionen.
Bepinseln Sie die F i letstücke gle ichmäßig mit  brauner Butter .
Temper ieren Sie die F i letstücke bei  e iner  Temperatur  von ca.  46 Grad
Cels ius ,  b is  s ie zart  und saft ig s ind.  

Saurer Spargel
Stel len Sie den Spargel  in  e in verschl ießbares Glas.  Kochen Sie Wasser
mit  Salz  und Zucker  auf .  Übergießen Sie den Spargel  heiß und
verschl ießen Sie das Glas

Soße
Den Spargel  abtropfen lassen und in grobe Stücke schneiden,  wobei  Sie
das Wasser  aufheben.  Schmelzen Sie Butter  in  e iner  Pfanne und
schwitzen Sie den Spargel  dar in an.  Löschen Sie mit  dem aufgefangenen
Spargelwasser  ab und reduzieren Sie die F lüss igkeit  le icht ,  b is  s ich eine
Glasur  bi ldet .  Fü l len Sie mit  Mi lch und Sauerrahm auf und br ingen Sie
al les zum Kochen.  Pür ieren und pass ieren Sie die Mischung,  und
schmecken Sie s ie anschl ießend mit  Salz  ab.
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Zubereitung

Waldmeistersirup
Geben Sie das Wasser  und den Zucker  in  e inen Topf und br ingen die
Mischung zum Kochen,  b is  der  Zucker  vol ls tändig aufgelöst  i s t .  Nehmen
Sie den Topf vom Herd und fügen Sie den getrockneten Waldmeister
h inzu.  Lassen Sie die Mischung bei  n iedr iger  Hi tze etwa 15 Minuten
ziehen,  um den Geschmack des Waldmeisters  zu extrahieren.  Seihen Sie
danach den Waldmeister  ab und fangen Sie die F lüss igkeit  auf .  S ie
haben nun selbstgemachten Waldmeisters i rup.

Waldmeistergel
Den Waldmeisters i rup mit  Z i t ronensaft  und Agar zwei  Minuten aufkochen.
Anschl ießend die Mischung abkühlen lassen.  Danach die gel ierte Masse
glatt  mixen.

Geröstete Hefe
Die Hefe mit  dem Wasser  anrühren,  b is  s ie e ine cremige Konsistenz hat.
Das Öl  langsam auf etwa 140 Grad erhi tzen.  Die Hefemasse unter
ständigem Rühren im Öl  ausfr i t t ieren,  b is  s ie zu k le inen,  knuspr igen
Sandkörnern wird.  Anschl ießend pass ieren und auf Tüchern entfetten,  b is
s ie t rocken ist

Geröstetes Milchpulver
Das Mi lchpulver  mit  dem Abhang in e iner  beschichteten Pfanne le icht
anrösten
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Zubereitung

Ampfer
Vom St ie l  befreien und in dünne st re i fen schneiden

Anrichten
Den Saibl ing im Ofen bei  60 Grad oder unter  e iner  Wärmelampe le icht
temper ieren und mit  der  gerösteten Hefe würzen.  Den Saibl ing in  der
Mitte des Tel lers  p latz ieren und le icht  mit  Rapsöl  umgießen.  Auf den
Saibl ing den rohen Sauerampfer  legen und mit  Waldmeistergel
l in ienförmig bespr i tzen.  Den Spargelsud erwärmen und angießen.  Das
Ger icht  grob mit  Molkepulver  bepudern.
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