Zutaten:

400 g Lachsfilet

250 g Meersalz

125 g brauner Zucker
60 g Bonitoflocken

500 ml heller Reisessig
200 ml weiBe SojasoBe
1 Liter Traubenkernol

3 Bund frischer Koriander
300 ml Traubenkemal
200 g Pumpernickel
200 bis 300 ml Wasse

Verschiedene Gemise zum Einlegen
wie z.B.:

Radieschen, Rettich-Eiszapfen, Rettich,
Spargel, Karotten, Knollenziest, Rote Bete

Zubereitung:

1 Liter Wasser

1 Liter heller Reisessig

1 kg Zucker

200 g Creme fraiche

30 g Wasabipaste

1 Avocado

1 Zitrone oder Limette

Salz, Pleffer

80 ml Limonendl

1 Zehe Knoblauch

100 ml Zitronensaft, 100 ml Kalamansisaft,
100 ml Yuzusaft, 100 ml Limettensaft
500 ml Lauterzucker

15 g Agar Agar

Zusatzlich: verschiedene Salate, Bluten oder
Kressen. Saisonal abgestimmit.

1. Zunéachst 1L Wasser aufkochen und mit den Bonitoflocken in einen Topf geben. Diesen ,Fond*
fur mindestens 12 Stunden, im Kuhlschrank ziehen lassen.

Viele wedtene Rezepte findest du unter: www- kathi-Foestlich.de



10.

11.

ml Reisessig, der hellen SojasoBe sowie Salz und Zucker kraftig sUB-sduerlich
abschmecken. Das Traubenkerndl nun mit einem Stabmixer langsam einmixen

und dabei darauf achten, dass eine Emulsion entsteht. Die Grundvinaigrette bei-
seitestellen bis zum Anrichten. -
Den Kalamansi-, Zitronen-, Yuzu- sowie Limettensaft mit dem Lauterzucker

mischen und mit dem Agar Agar aufkochen. Zum Auskuhlen in einer Auflaufform in den Kuhlschrank
stellen. Wenn die Masse ausgehértet ist, kann sie in einem Turmmixer zu einem glatten ,Gel* gemixt
werden. Falls nétig kann man noch etwas \Wasser hinzufUgen, um eine glattere Konsistenz zu er-
langen. Das Gel bis zum Anrichten in einem Spritzbeutel aufbewahren.

Den Pumpernickel in einem Turmmixer mit circa 200 bis 300 ml Wasser zu einer Paste verarbeiten.
Diese Paste diunn auf Backpapier streichen und im Ofen bei 80°C trocknen lassen bis krosse

Chips entstanden sind.

300 ml Traubenkemol auf 80°C erhitzen und mit dem Koriander fUr sechs Minuten mixen, um so
das Chlorophyll aus dem Kraut zu ldsen. Das Ol ebenfalls wieder abpassieren und auf einem Eisbad
kalt rtihren. Das Ol wird spéter mit der Grundvinaigrette zur ,grinlich marmorierten” Vinaigrette zu-
sammengeruhrt.

Den Lachs von allen Gréaten, Tran sowie seiner Haut befreien und in eine Auflaufform legen. Danach
das Meersalz mit dem braunen Zucker mischen und Uber den Fisch geben. Dabei darauf achten,
dass auch die Unterseite des Fischs mit der Beize bedeckt ist. Nach 90 bis 120 Minuten den Lachs
aus der Beize nehmen und unter kaltem Wasser abwaschen, trocken tupfen und in circa 2 cm grol3e
Worfel schneiden. Die Wurfel werden vor dem Anrichten noch einmal kurz mit dem Bunsenbrenner
kraftig abbrennen, um einen schoneren Schmelz herauszuarbeiten.

Je nach Saison kénnen fur das Gericht verschiedene GemuUse eingelegt werden. Je nach Gemuse
sollten sie vor dem Einlegen kurz blanchiert werden. Silio del Fabro empfiehit dies bei GemuUse wie
z.B. Karotte, Spargel, Knollenziest. Rote Bete muss vorher komplett weich gekocht und geschélt
werden. Andere Gemuse wie Rettich, Radieschen etc. lassen sich roh einlegen. Im Anschluss das
Gemuse in heil3 ausgespulte Glaser geben.

Nun 1 Teil Wasser, 1 Teil heller Reisessig sowie 1 Teil Zucker in einem Topf zum Kochen bringen

bis sich der Zucker aufgeldst hat. Danach diesen ,Pickelfond” Uber die Gemuse, welche man in
Scheiben oder Ecken geschnitten hat, geben und fUr mindestens 2 Tage im verschlossenen Glas
marinieren lassen. Zum Anrichten die GemUse mit einem sauberen Loffel aus dem Glas nehmen,
um sicherzustellen, dass die Gemuse so moglichst lang haltbar bleiben. Die GemuUse auf einem
Klchenpapier abtropfen lassen und bereitstellen.

Die Creme fraiche in einen Messbecher geben, Salz, Wasabi und etwas Cayennepfeffer hinzugeben.
Das Ganze nun mit einem HandrUhrgeréat aufschlagen bis die Creme fest wie z.B. steif geschlagene
Sahne ist. Die Creme sollte kréftig, leicht scharf schmecken. Wenn dies der Fall ist, kann sie in einen
Spritzbeutel abgefullt werden und im Kuhlschrank bis zum Anrichten aufbewahrt werden.

FUr die Avocadocreme sollte man das Fruchtfleisch der Avocado in einen Messbecher geben und
mit dem Saft einer halben Zitrone, Salz, Pfeffer, 50 ml Limonendl und etwas Knoblauch zu einer
feinen Creme mixen. Danach in einen Spritzbeutel geben und bereitstellen.

Zum Anrichten einen Ring in die Mitte des Tellers stellen. In den Ring mehrere Punkte der Avocado-
creme, Wasabi-Creme fraiche sowie des Zitrusgels spritzen. Danach vier Wirfel des abgeflammten
Lachses in den Ring stellen. Nun die Gemuse anrichten und mit Kressen, Salaten und Bluten,
welche man mit Limonendl abgerieben hat, garnieren. Pumpermickelchips in kleine Ecken brechen
und in das Gericht stecken. Zum Schluss noch die Bonito-Koriandervinaigrette um den ,GemuUse-
garten” geben und servieren.

Danach den Fond durch ein feines Sieb passieren. Den Fond danach mit 500 ‘ K p\—H_‘ l
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Viele weitene Rezepte findest du untev: wuwa fathi-koestlich.de



