Rezept aus ,,Silvia kocht”

Foto: ORF/ Silvia Schneider GmbH/ Juraj Melicher

Gin-gebeizte Forelle mit Gurke & Jalapeno

Koch: Dominik Siiss

Zutaten
(fiir 4 Personen)

Fiir den Fisch

e 2 Forellenfilets

e 1l Wasser

e 80gSalz

e 4clGin

e 1Servierring (@ 10 cm)

Fir die Gurke

e 1Gurke

e 100 ml WeiBwein Essig
e 50 mlWasser

e 20 gKiristallzucker

e Salz

Fir die Sauce

e 40 g Petersilienblatter

e 100 g Baby-Spinat

e 89 Sherry-Essig

e 6 g Dijon-Senf

e 200 ml Kefir-Molke (ungesiif3t)
e 60 g Gemiisefond

Quelle: ORF extra



e 4gSalz
o Pfeffer
e 120 g Sonnenblumendl

Fiir die Garnitur

e 50 ggerostete Sonnenblumenkerne
e 4 gehackte Jalapefos

e frische Korianderblatter

e Krauter- oder Olivendl

Zubereitung

1. Fiir den Fisch zuerst die Forellenfilets 20-30 Minuten in einer Lake aus Salz,
Wasser und Gin einlegen. Dann herausnehmen, mit etwas Kiichenpapier
trockentupfen und in kleine Streifen oder gleichmaBige Wiirfel schneiden.

2. In der Zwischenzeit die Gurke schalen, grob reiben und in einem heif3en Sud aus
WeiBwein-Essig, Wasser, Kristallzucker und einer Prise Salz einlegen. Vor dem
Anrichten durch ein Sieb gieBen und gut ausdriicken.

3. Fiir die Sauce die Petersilienblatter und den Baby-Spinat blanchieren, danach
abtropfen lassen und mit dem Sherry-Essig, dem Dijon-Senf, dem Salz, der Kefir-
Molke, dem Gemiisefond und etwas Pfeffer in einem hohen Gefal3 vermengen und
mit einem Stabmixer feinmixen. Wahrenddessen das Sonnenblumendl langsam
einflieBen lassen, sodass die Sauce emulgiert.

4. Zum Schluss das Gericht in einem Servierring mittig auf einem flachen Teller
anrichten. Hierfiir zuerst die Gurkenraspeln hineinschichten und das Fischtatar
darauf geben. Den Servierring entfernen und das Tiirmchen mit gerdsteten
Sonnenblumenkernen, frischen Korianderbldattern und gehackten Jalapenos
garnieren. Die Sauce rundherum angief3en und das Gericht mit ein paar Tropfen
Krauterdl vollenden.



