Kabeljau | Sprossen + Sud vom Raps

Kabeljau
4x70g Kabelaufilet von Delta Fleisch
80g NuBbutter

Fleur de sel

Fisch mit NuBbutter vakuumieren und bei 60 °C
10 Min. im Wasserbad garen oder dampfen.
Danach aus der Folie nehmen und wirzen.

Rapsoélsud
300 ml Geflugelfond
1009 frischen Bio Raps

ca. 150 ml Rapsdl
Salz, Bio-Limette, Champagner

300 ml Geflligelfond auf 200 ml reduzieren,

100 g frischen Raps (Griin und Bliten kleinge-
schnitten) untermixen und passieren, ca. 150 ml
Rapsol einmixen bis der Fond gesattigt ist, mit
Salz, wenig Limettensaft und Champagner
abschmecken.

Rapsschote

120 g Junge Bio Rapsschoten

Scharbeutz

Rezept Mérz von Sternekoch

Gunter Ehinger

209 Butter
Salz, Pfeffer

Die Rapssprossen kurz in Butter
anschwenken und wirzen.

Croltons, Saiblingskaviar und Bliiten
Jed EL feine Zwiebelwdirfel,
feine Bauernbrotwirfel,
feine Speckwdirfel

Mehl

Butterschmalz zum Ausbacken
2 EL Butter fUr die BrotwUrfel
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BUCHIN

4TL Saiblingskaviar von Deltafleisch
Junge Bio-Rapsbltten

Zwiebelwurfel mehlieren und im Butterschmalz
knusprig backen. Brotwdrfel in Butter knusprig
braten. Speckwirfel knusprig auslassen.

Anrichten

Den Fisch in die Mitte des warmen Tellers legen.
Schoten und Cro(tons je auf einer Halfte des
Fischs platzieren. Den warmen Sud mit dem
Kaviar vermischen und angieBen, mit den Bllten
fertig ausdekorieren.
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