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Rezept von Richard Rauch

Saibling, scharfe Gewiirzbutter, Rotkraut-
Ribisel-Fond

35 Minuten/leicht

Zutaten fiir 4 Personen
600 g Seesaiblingsfilet, 4 EL Olivendl, 6 EL scharfe Gewdirzbutter, Salz.

Fir den Rotkraut-Ribisel-Fond: 1/2 Kopf Rotkraut, 250 ml Ribisel-Nektar (Johannisbeere),
Salz, Mandel6l.

Fir die Gewlrzbutter: 150 g Butter, 1 EL gerduchertes Paprikapulver, 1 TL Piment
d’Espelette, 1 TL Salz, 2 Zweige Thymian und Zitronenthymian, geriebene Schale von 1 Bio-
Zitrone.

AuBerdem: 4 schwarze Nusse (in Scheiben geschnitten), Senfsalate, Stangelsauerklee, 4
kleine Kartoffeln.

Zubereitung

Das Rotkraut schalen, vierteln, den Strunk entfernen und entsaften. Den Rotkrautsaft mit
dem Ribisel-Nektar verriihren, mit Salz und Mandel6l abschmecken. Vor dem Anrichten in
einem Topf auf 50 °C erhitzen.

Fir die Gewlrzbutter die Butter schaumig riihren. Thymian hacken und gemeinsam mit Salz,
beiden Paprikasorten und Zitronenschale hinzufligen. Glatt rihren und mit Hilfe einer
Frischhaltefolie zu einer fingerdicken Wurst formen. Kihl stellen.

Die rohen Kartoffeln in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl langsam braten.
Den Saibling entgraten, portionieren und nur leicht salzen. Mit der Hautseite in die Pfanne zu
den Kartoffeln einlegen und bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten knusprig braten. Gegen Ende
der Garzeit etwas Gewdrzbutter hinzufligen, den Fisch mit einer Palette wenden, den Fisch
mehrmals mit der Gewlrzbutter (ibergieBen.

Den Saibling mit den Kartoffeln auf Tellern platzieren und mit etwas Gewurzbutter
betraufeln. Den erwarmten Rotkraut-Ribisel-Fond zugieBen und mit schwarzen Nissen,
asiatischen Senfsalaten und Stangelsauerklee anrichten.



