Rezept ,Guten Morgen Osterreich”

Quellsaibling mit Barlauchpolenta und Karotten-
Rettichgemiise auf Krensauce

Rezept von Koch Herbert Osl

Zutaten fiir 4 Personen:

600 g Quellfischsaiblingsfilet
Salz

Olivenol

Zitrone

Butter zum Bestreichen

Fiir die Polenta:

100 g Polenta fein
400 ml Gefiigelfonds
90 ml Olivenol
Meersalz

1EL Schalottenwiirfel
1EL Butter
Cayennepfeffer

70 Bérlauch

1EL Creme fraiche
Pfeffer, Muskatnuss

Karotten-Rettichgemiise:
1groBe Karotte

1Rettich

Olivenol

Salz, Zucker, weiB3er Pfeffer
Zitronensaft, Salbei

Krensauce:

1/4 | Rahm

150 g Butter

2 EL WeiBwein
Salz

Kren

Aullerdem:

1 Apfel fein gewiirfelt

1Stange Staudensellerie fein gewiirfelt
3 Stangen Junglauch

1EL Butter



Zubereitung:

Die Graten der Saiblingsfilets zupfen, Fisch portionieren, salzen und mit Olivendl marinieren.
Backrohr auf 80 Grad vorheizen. Die Filets auf ein befettetes Blech legen und mit
Klarsichtfolie abdecken und fiir 10 bis 15 Minuten nachziehen lassen. Dann die Haut abziehen
und mit Zitronensaft und Salz wiirzen.

Fiir die Polenta:

Den Barlauch mit dem Olivendl im Mixer zu einer glatten Paste verarbeiten und leicht salzen.
Schalotten und Butter glasig anschwitzen. Mit dem Fond aufgieBen, mit Salz und Chayenne
wiirzen und aufkochen lassen. Polenta einriihren und unter standigem Riihren die Polenta
einmal aufkochen und gut quellen lassen. Creme fraiche einriihren und mit Muskat
abschmecken. Erst zum Schluss die Barlauchpaste einriihren.

Fir das Karotten-Rettichgemiise:

Das Gemiise mit dem Sparschdler in feine Streifen schneiden. Olivendl mit einem Schuss
Butter in der Pfanne erhitzen. Die Salbeiblatter kommen gemeinsam mit dem Zitronensaft
und etwas Salz in die Pfanne, wo dann die Karotten-Rettich-Streifen gegart werden.

Fiir die Krensauce:

Butter in der Kasserole schmelzen und zu Nussbutter braunen, mit dem WeiBwein abloschen
und mit Rahm auffiillen. Auf die Halfte reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit geriebenem Kren vollenden.




