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Rahm Jus 
2 Schalotten fein gewürfel t  
1Stk .  Knoblauchzehe 
70g Butter
100g Weißwein
15g Weißweiness ig
200g Bio Sahne
Salz ,  Pfeffer

Saiblingsfi let
250g Saibl ingsf i let  in  4 gle ich große
Stücke zuschneiden
1  Abr ieb von einer  L imette
Meersalz

Blumenkohl
200g Blumenkohl  Weiß,  Purple und
Wi lder  
1  Abr ieb von einer  L imette
20g Butter  gewürfel t  
Salz ,  Zucker

Blumenkohlpürre
250g Blumenkohl  röschen weiß 
50g Sahne 
30g Butter  gewürfel t  
½  L imette Saft  
Salz ,  Cayennepfeffer

SAIBLING / BLUMENKOHL / RAHM / KAVIAR
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Zubereitung

Rahm Jus
Schalotten,  Knoblauch in  Butter  anschwitzen dann mit  Weißwein und
Weißweiness ig ablöschen und auf die Hälfte einkochen.  Dann die Sahne
hinzugeben,  Abschmecken und durch ein Sieb pass ieren bis  zur  weiteren
Verwendung warm halten.

Saiblingsfi let
Saibl ing in  e iner  heißen Pfanne auf der  Hautseite für  ca.  15 Sekunden
scharf  anbraten und auf e in B lech legen mit  der  F le ischseite 
Ofen auf 60°C vorheizen und den F isch für  15 Minuten kurz vor  dem
Serv ieren in  Ofen schieben,  anschl ießend die Haut abziehen und mit
Meersalz  und dem Abr ieb würzen.

Blumenkohl
Blumenkohl  in  k le ine Röschen schneiden.  E in Tei l  von dem Weißen
Blumenkohl  mit  e inem Hobel  in  fe ine scheiben  hobeln ,  den anderen Tei l
in  Salzwasser  B lanchieren und in E iswasser  abschrecken.  
Vor dem Serv ieren Butter ,  Pr ise Salz ,  Zucker  und etwas Koch Fond in e ine
Pfanne geben und mit  dem gegarten B lumenkohl  erh i tzen.  
Die rohen Blumenkohl  scheiben mit  Salz  und L imettenabr ieb mar in ieren.

Blumenkohlpüree
Den Blumenkohl  in  Salzwasser  weich kochen,  wenn der B lumenkohl  weich
ist  das Wasser  Abgießen und mit  den Rest l ichen Zutaten und Gewürzen
fein mixen und gegebenen fal ls  noch durch ein Sieb Steichen um es noch
feiner  zu bekommen.

The Flying schlemmer

Zum Podcast
 

SAIBLING / BLUMENKOHL / RAHM / KAVIAR
Ein Rezept von Sternekoch Simon Schlachter / Pavo / Pfronten


