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Soren Anders Mittwoch, 20. Dezember 2023
Winterkabeljau mit Schwarzwurzel-,,Nudeln”
und Kartoffelpiree Rezept fir 4 Personen

Dauer: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: mittel
Heimatkiche

Zutaten:

Fir Piree und Gemise:

800 g Kartoffeln, mehligkochend
etwas Salz

1 Spritzer Essig

8 Schwarzwurzeln

4 EL Butter

etwas Pfeffer aus der Muhle

1 Bund Dill

1 Bund Schnittlauch

3 Sténgel glatte Petersilie

200 ml Milch

Fur Fisch und Sauce

4 Schalotten

5EL Butter

20 ml trockener Wermut (nach Belieben)
500 ml Fischfond

2 Knoblauchzehen

1 Lorbeerblatt

800 g Winterkabeljau (auch Skrei genannt)
etwas Salz

2 EL Créme fraiche

509 Forellenkaviar

Zubereitung:

1. Kartoffeln schalen, waschen und mit Wasser bedeckt in einen Topf geben. Etwas Salz
zufuigen, aufkochen und die Kartoffeln weich garen (sie sollten aber nicht zerfallen).

2. Fir die Schwarzwurzeln eine groRe Schiissel mit kaltem Wasser und einem Spritzer Essig
bereitstellen. Die Schwarzwurzeln schalen und direkt in Essigwasser legen.

3. Fur die Sauce inzwischen Schalotten abziehen und fein schneiden.

4. 1 EL Butter in einem Topf schmelzen. Die Schalottenwrfel darin farblos andiinsten.

5. Schalotten mit Wermut abléschen und die Flissigkeit einkochen (wer keinen Alkohol
verwenden méchte, lasst diesen Zubereitungsschritt einfach aus).

6. Dann Fischfond angief3en. 1 Knoblauchzehe abziehen, andriicken und mit dem
Lorbeerblatt zum Fond geben. Die Flussigkeit offen bei mittlerer Hitze mindestens um die
Halfte einkochen.

7. Fischfilet kalt abbrausen, trocken tupfen und in Portionsstiicke schneiden.

8. Die Schwarzwurzeln aus dem Essigwasser herausnehmen, trocken tupfen und mit einem
Sparschaler langs in feine Streifen schneiden.

9. 2 EL Butter in einer grof3en Pfanne erhitzen. Die Schwarzwurzel-Streifen darin einige
Minuten, aber mit noch leichtem Biss, diinsten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

10. Fur das Puree Dill, Schnittlauch und Petersilie waschen, trocken schitteln. Von den
Krautern einige Spitzen fur die Dekoration abzupfen und beiseitelegen.

11. Restliche Krauter und Milch purieren.

12. Die gegarten Kartoffeln abgiel3en, gut abdampfen lassen und durch eine Presse driicken.
13. Krautermilch und 2 EL Butter zugeben und alles einem griinen Puree verriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
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14. Fur den Fisch den Backofen auf 70 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

15. Fischfiletstiicke mit Salz wiirzen. Ubrige Knoblauchzehe abziehen und andriicken.

16. 2 EL Butter in einer ofengeeigneten Pfanne erhitzen. Knoblauch zugeben. Die
Fischstiicke in der Knoblauchbutter rundherum goldbraun anbraten.

17. Dann in der Pfanne in den heif3en Backofen geben und bei 70 Grad ca. 5 Minuten fertig
garen.

18. In der Zwischenzeit Lorbeer und Knoblauch aus dem eingekochten Fond entfernen.

19. Créme fraiche zum Fond geben und alles purieren. Dann nach und nach 2 EL Butter in
kleinen Stiickchen unter die Sauce mixen, sodass sie etwas sdmig wird (nicht mehr kochen
lassen!). Forellenkaviar und nach Belieben Balsamico-Perlen (siehe Extra-Rezept-Tipp
unten) zur Sauce geben.

20. Fischstucke, Krauter-Puree und Schwarzwurzeln auf vorgewarmten Tellern anrichten. Mit
Ubrigen Krautern garnieren und servieren. Die Sauce dazu reichen.

Pro Portion: 715 kcal/ 2990 kJ
32 g Kohlenhydrate, 45 g Eiweil3, 45 g Fett



