Saiblingsfilet mit Steinpilz-Triangoli,

Truffelcreme und Blumenkohlroschen
(4 Portionen)

Zutaten:

4 Saiblingsfilets (a ca. 1009)

Fisch-Gewdurzsalz

Maiskeimdl oder Olivendl zum Anbraten

300 g Kartoffeln mehlig, klein gewdurfelt

1 Prise Ascorbinsaure (Vitamin C)

Krauter-Gewdlrzsalz

250 g Triangoli mit Truffel & Steinpilzen (ersatzweise Ravioli)

100 g Butter

50 g Zwiebel weiss

125 ml WeiBwein trocken
125 ml Noilly Prat

500 ml Rinderfond

250 ml Schlagsahne

Ein Hauch Trffeldl

1/4 Blumenkohl in Rdschen geteilt
1 Prise Ascorbinsaure (Vitamin C)
Krauter oder kleine Mangoldblatter zum Garnieren



Zubereitung:

Truffelcreme: Zwiebel in Butter 5 Minuten anschwitzen, ohne Farbe zu geben, mit
Wein, Noilly Prat und Rindsuppe aufgieBen und auf die Halfte einreduzieren lassen.

Sahne dazugeben, mit Krauter-Gewdlrzsalz aromatisieren, mixen, durch ein Sieb
passieren und mit etwas Truffeldl vollenden.

Blumenkohl in Ascorbinwasser bissfest kochen, abseihen, mit Krauter-Gewirzsalz
aromatisieren und mit Krautern garnieren.

Kartoffeln weich kochen, durch ein Sieb passieren, mit Krauter-Gewlrzsalz
abschmecken, in einen Dressiersack flllen und auf den Tellern aufdressieren.

Saiblingsfilet auf der Hautseite in wenig Ol 5 Minuten kross braten, wiirzen und auf
das Kartoffelbett legen.

Steinpilz-Triangoli nach Packungsanweisung kochen und mit der Triffelcreme und den
Blumenkohlréschen zum Saibling anrichten.



