Sous-Vide-Lachs

Zutaten:

1| Wasser

50 g Salz

40 g Zucker

4 Lachsfilets a 150 g, Haut und Graten entfernt

8 EL neutrales Ol, Olivendl oder zerlassene Butter
80 g Butter

2 EL Gewdilrzmischung fiur Fisch (siehe unten)

Zubereitung:

1.

ou

Wasser, Salz und Zucker flr die Lake verrihren, bis alles aufgeldst ist. Lachs mit
Lake bedecken und 3-5 Stunden kihlen. Lake vom Lachs abgieB3en.

Wasserbad auf 46 °C vorheizen.

Jedes Filet mit 2 EL Ol oder Butter in einen Gleitverschlussbeutel geben. Nach der
Wassertauchmethode mdglichst viel Luft aus den Beuteln entfernen und versiegeln.
Etwa 25 Minuten flr Filets von 2,5 cm Dicke sous-vide bis zu einer Kerntemperatur
von 45 °C garen. Fur eine festere Textur garen Sie sous-vide bis zu einer
Kerntemperatur von 51 °C.

Gegarte Filets vorsichtig aus den Beuteln auf eine Platte legen.

Butter in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze zerlassen. Falls gewiinscht,
Fischgewlrz zugeben und die Temperatur erhéhen, bis die Butter anfangt zu
schaumen.

Filets dazugeben und etwa 30 Sekunden pro Seite garen, dabei mit Butter
begieBen. Sofort servieren.



Gewiurzmischung fur Fisch

Zutaten fir 120 g:

50 g Haselnlsse

44 g Sesamsaat

12 g Koriandersamen

12 g Tapioka-Maltodextrin (Marke N-Zorbit), optional
10 g weiBe Mohnsaat (optional)

4 g getrockneter Ingwer, gemahlen

1 TL Salz

2 EL getrocknete Kamillenbliten

Zubereitung:

1.

Ofen auf 175 °C vorheizen. Haselnisse 10-12 Minuten résten, bis die Haut
dunkelbraun ist. Nisse mit einem Tuch abreiben, um die Haut zu entfernen.Nlsse
hacken.

Sesamsaat in einer trockenen Pfanne bei mittlerer bis starker Hitze etwa 3 Minuten
unter stdndigem Rihren résten, bis sie zu knacken beginnen.

Koriandersamen in einer trockenen Pfanne bei mittlerer bis starker Hitze etwa 3
Minuten unter standigem Rihren rosten, bis sie goldbraun sind und duften.

In einer Gewlrzmuhle oder einem Moérser zermahlen.

Mit Haselnlssen, Sesamsaat und Koriandersamen vermengen und gegebenenfalls
portionsweise in einer Gewlrzmuhle oder einem Mdrser zu einem groben Pulver
zermahlen.

In einem luftdichten Behalter bis zu 2 Wochen oder vakuumiert im Kihlschrank bis
zu 2 Monate haltbar.

Griuner Salat mit Romana-Dressing

Zutaten flr 4-6 Portionen:

2 Eier, grof3

40 g Romana-Salatblatter (nur griner Teil)
15 g Schnittlauch, in 5-cm-Sticken

15 g Minzeblatter

5 g Estragonblatter

5 g Basilikumblatter

50 g Buttermilch

28 g Parmigiano Reggiano, fein gerieben

3 Sardellenfilets (in OI), abgetropft

3 EL neutrales 4l

Zitronensaft nach Geschmack

Salz nach Geschmack

2 Kopfe Kopfsalat, gewaschen und trocken getupft
6 rote Radieschen, in sehr dinnen Scheiben

Zubereitung:

1.
2.

Wasserbad auf 68 °C erhitzen.
Die 2 Eier darin 40 Minuten sous-vide garen, abklhlen lassen, schalen und in den
KiUhlschrank stellen.



. Wasser in einem Topf aufkochen und ein Eisbad vorbereiten.

. Romana-Salatblatter, Schnittlauch, Minze, Estragon und Basilikum 1 Minute
blanchieren und sofort ins Eiswasser tauchen. Aus Salat und Krautern so viel
Wasser wie moglich auspressen.

. 50 g weich gekochte Eier, Buttermilch, Parmigiano Reggiani und Sardellenfilets
zusammen mit den gegarten Salatblattern und Krautern in einem Mixer glatt
purieren. Wéhrend des Mixens nach und nach die 3 EL Ol dazugeben und
emulgieren.Das Dressing abschmecken und in den Kihlschrank stellen.

. Die Halfte des Dressings in eine Salatschiissel geben, Salat hinzufiigen und gut
wenden. Mit dem verbliebenen Dressing betraufeln.

. Die Radieschenscheiben lber den Salat streuen und sofort servieren.



