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Rezept von Lisl Wagner-Bacher

Kabeljau mit Wurzeln auf Erdapfel-Kren-
Mousseline

40 Minuten (ohne Stehzeit) /aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

600 g Kabeljau-Filet, braune Butter. Fir die Lake: 1 1/2 Liter Wasser, 100 g Zucker, 100 g
Salz, 300 g gemischtes Wurzelgemuise (z. B. Karotte, gelbe Riibe, Sellerie, Petersilwurzel),
braune Butter, etwas Suppe; 1 Scheibe Toastbrot, etwas Butter

Fir die Erdapfel-Kren-Mousseline: 200 g Erdapfelpiiree (siehe Rezept), 15 g Rindsuppe, 40 g
Obers, ca. 15 g Wasabi oder frischer Kren

Fir das Erdapfelplree: 500 g gekochte mehlige Erdapfel, 50 g Butter, 30 g braune Butter, 8
g heiBe Milch, Prise Salz, geriebene Muskatnuss.

AuBerdem: 100 g Blattspinat, weiBes Balsamdressing*
Zubereitung

Fir die Lake Wasser, Zucker und Salz in einem GefaB miteinander verrihren. Das Kabeljau-
Filet 1 1/2 Stunden in die Lake legen, danach das Filet abtropfen lassen und straff in
Klarsichtfolie einwickeln. Uber Nacht in den Kiihlschrank legen, dann in PortionsgréBe
schneiden.

Die Fischfilets mit brauner Butter im Dampfgarer bei 65° ca. 5 Minuten garen. Vor dem
Servieren in einer Pfanne in brauner Butter braten, dabei immer wieder mit der Butter
UbergieBen.

Das Wurzelgemuse schalen und in ziindholzstarke Stifte schneiden. In Salzwasser bissfest
kochen, danach abseihen und warm halten. Mit brauner Butter betraufeln, salzen, etwas
Kren hineinreiben und etwas Suppe zugieBen.

Die Toastbrotscheibe ebenfalls in Stifte schneiden und im Rohr mit Butter goldgelb résten.
Fiir das Piree die noch heiBen Erdapfel pressen und mit den restlichen Plree-Zutaten
verriihren und passieren.

Fir die Erdapfel-Kren-Mousseline 200 g Erdapfelpiliree mit Rindsuppe, Obers und Wasabi
(oder Kren) verriihren. Den geputzten Blattspinat mit etwas weiem Balsamdressing
marinieren.



Beim Anrichten im Teller die Erdapfel-Kren-Mousseline anrichten, das Kabeljau-Filet
darauflegen. Wurzelgemise, Cro(tons und etwas frisch geriebenen Kren darauf verteilen,
mit einigen marinierten Spinatblattern garnieren.

*WeiBes Balsamicodressing: 150 g weiBer Aceto Balsamico, 50 g Staubzucker, 20 g Salz, 1.2
g Xanthan, 100 g Olivendl, 50 g Maiskeimdl



