Rezept aus ,,Silvia kocht”
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Stor mit Kartoffelsud

Koch: Fabian Giinzel
Zutaten
(fir 4 Personen)

Fiir den Stor

e 300 g Storfilet
e 100 g Butter

e 10gSalz

Fiir den Kartoffelsud

e 2 groBe Kartoffeln

e 2 Schalotten

e 2 Knoblauchzehen

e 1EL Butter zum Anbraten
e 4 Gewirznelken

e 6 Wacholderbeeren

e 10-12 g Salz

e 2 Lorbeerblatter

e 100 ml WeiBwein

e 600-700 ml Wasser

e 50 g Butter zum Montieren

Quelle: ORF extra



Fiir die Garnitur
e 30 g Schnittlauch
e 30 g Rosa Pfefferbeeren

Zubereitung

1. Das geputzte, entgratete Storfilet am Vortag salzen, in Frischhaltefolie wickeln
und anschlieBend 24 h im Kiihlschrank ziehen lassen.

2. Am nachsten Tag das Fischfilet aus der Frischhaltefolie nehmen und im
Dampfgarer 7-8 Minuten garen (alternativ den Fisch in ein feuerfestes GefaB legen
und dieses in einen mit etwas Wasser gefiillten Topf stellen, zudecken und im
entstehenden Wasserdampf 7-8 Minuten garen). Danach herausnehmen, in eine
Pfanne mit reichlich Butter legen mit der schmelzenden, aufschdumenden Butter
arrosieren (libergieBen). Den Fisch danach aus der Pfanne nehmen.

3. Fiir den Kartoffelsud die Schalotten in feine Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln
schalen, in kleine Wiirfel schneiden und gemeinsam mit den Schalotten in einem
Topf in etwas Butter anbraten und gleich salzen. Die Gewlirznelken, die
angedriickten Knoblauchzehen, die Wacholderbeeren und die Lorbeerblatter
dazugeben und mit dem WeiBwein abléschen. Dann mit dem Wasser aufgieBen und
gut kocheln lassen, bis die Kartoffeln gar sind (etwa 20 Minuten).

4. In der Zwischenzeit fiir die Garnitur die rosa Pfefferbeeren in ein grobes Sieb
geben, dieses auf eine Schiissel stellen und mit einem Loffel darin riihren, sodass
vom Pfeffer nur die duB3ere Schale abgerieben wird und in die Schiissel fallt. Das
Innere der Pfefferbeeren selbst ware fiir den Fisch als Gewiirz zu scharf.

5. Sobald die Kartoffeln gar sind, den Kartoffelsud durch ein Seib in einen Topf
gieBen und auch die Kartoffelstiicke mit einem Schoépfer durchdriicken. Den Sud
anschlieflend mit den durchgedriickten Kartoffeln verriihren, sodass eine samige
Sauce entsteht. Achtung: Die Kartoffeln wirklich nur durch ein Sieb driicken -
keinen Piirierstab verwenden, sonst werden sie kleistrig.

6. Zum Schluss den Stor in vier gleichgrof3e Stiicke portionieren, den Kartoffelsud
wie einen Spiegel auf einem flachen Teller angieRen, ein Stlick vom Stor mittig
daraufsetzen und mit rosa Pfefferschalen und feingeschnittenem Schnittlauch
garnieren.



