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Marinierter Seesaibling mit Honig-Senf-Dalken

Zutaten
(4 Personen)

FUr die Honig-Senf-Dalken

1 mehlige Kartoffel

eine Prise Salz

1 TL Honig

1 EL Estragonsenf

1 EL sUBer, grob gemahlener Senf (z. B. Hausmacher)
Pfeffer

1 Eidotter

1 Eiweil3

1 EL Butterschmalz

FOr den marinierten Saibling

e 2 Seesaiblingsfilets, entgratet und enthdutet
e Olivendl
e Salz

e Olivendl
e BlUten und Blatter aus dem Garten oder von der Wiese (z. B. Kresse und
Schafgabe)

Quelle: ORF extra



Lubereitung

FUr die Dalken die Kartoffel schalen, weichkochen und noch heil3 pressen. Mit
Salz, Honig, Senf, Pfeffer und Eidotter verrUhren. Maisstarke einrGhren, sodass
eine glatte Masse entsteht.

Das Eiweil3 mit einer Prise Salz steif schlagen und unter die Kartoffelimasse
heben.

Essloffelweise die Kartoffelmasse in Butterschmalz beidseitig goldbraun braten.
Parallel dazu die entgrateten und gehduteten Saiblingsfilets mit einem sehr
scharfen, schrdg gehaltenen Messer in feine Scheiben schneiden und diese

mit Salz und Olivenol marinieren. Und mit Kresse und Schafgabe bestreuen.

Die marinierten Seesaiblingsscheiben wie ein Carpaccio anrichten und die
Honig-Senf-Dalken daneben anrichten.



