Rollmops vom Mariazeller Wildsaibling

mit Chardonnay-Kraut

(6 Personen)

Zutaten
300 g Filet vom Mariazeller Wildsaibling

Flir das Chardonnay-Kraut
1 Kopf unges Friahlingskraut
Salz

ol

fucker

sherryvessie

saft einer dtrone

griner Pleffer

| Flasche Chardonnay-Sekt brut
Olivendl

Balsamico

Basilikum

Fir die Honig-Senf-Sauce

2 EL.Dijonsent

2 EL.Honig

L&] Sauerrahm

Salz

weilzer Pleffer aus der Mihle

Flir dieSalate

frische Frithlingssalate nach Geschmack
Mussal

Balsamico

Sherrvessig

Salz

Vanillezucker

weilser Pleffer aus der Mihle
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Zubereitung

Das Frihlingskraut fein schneiden, salzenund
rit OL, Zucker, Sherryessig, Zitronensaft und
grinern Pfeffer marinieren.

Etwas beizen und mit dem Chardonnay-Sekt

1 Stunde lang marinieren. Das Kraut mit Olivencl,
Balsarnico und Basilikum fein abschmecken.
Das Wildsaiblingsfilet in feine Scheiben schnei-
den, auflegen, mit Kraut fillen und rollen. Stab-
chen (oder fahnstocher) durchstechen und die
Fische leicht kithl stellen.

Fir die Honig-5enf-5auce Senf, Honig und
Sauerrahm glatt rihren und mit Salz und wei-
3ern Preffer aus der Mihle wirzen,

Die Frihlingssalate putzen, waschen, gut ab-
tropfen lassen und mit Mussdl, Balsamico,
sherryessig, Salz, Vanillezucker und weif3em
Pfeffer marinieren.






Fish & EQQs

(4 Personern)

Zutaten

11 Traubenkemal

O gezmobesSalz

gemischte Wildkrauter (z B Thymian,
Kerbel, Brennnessel, Salbei, Rosmarin, Basililaam)
100 g Ringalblumen

100 g Malvenbliten

100 g Kamillenblitten

360 g Filet vom Mariazeller Wildsaibling
3Eier

Butter zum Braten

Schnittlauch und Dille zum Gamieren
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Zubereitung

Das Traubenkerndl mit dem Salz und den Wild-
krautern sowie den Bliten bei 100°C im Rohr
warrm stellen.

Die Saiblingsfilets in Medaillons schneiden (pro
Person 2 Stilck kalkulieren) und im Olbad je nach
Starke B-7 Minuten einlegen.

Die Eier mit etwas Butter in einer Pfanne zu Spie-
geleiern braten.

Fisch auf Tellern anrichten, je 1 Eiauf 2 Saiblings-
medaillons legen. Mit Schnittlauch und Dille gar-
nieren.

Als Beilage passen Erdapfelplree und Erdapfel-
blinis mit Kaviar.






Steckerlfisch vom Fellchen mit
Frdapfel-Gurken-Salat

(5 Personen)

Zutaten

00 g Fellchenfilet

Salz

Pleffer

Zitronensaft

Olivendl zum Einstreichen

Dille- oder Thymhianzweize nach Geschimack

Fiir den Erddpfelsalat

500 g festkochende Erdaptel
balz

4clEssig

1 TLSenf

balz

Pieffer

1 Prise Staubzucker

L4e] Rindsuppe

100 g fein gewirfelterote Zwishel
TEmlSonnenblumendl

Fiir den Gurkensalat

| geschalte Salatgurles
Salz

| ELMayonnaise

2 ELSauerrahm

| Messerspitze Dijonsent
1EL Dille
Cavenmepfeffer

saft einer halben Fitrone
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Zubereitung

Die Erdapfel inder Schale in Salzwasser weich
kochen. Herausnehmen, etwas ausdampfen Las-
sen und schalen. In Scheiben schneiden.

Essig mit ¥& | Wasser, Senf, Salz, Pfeffer, Staub-
zucker und heif3er Rindsuppe verrihren und Gber
die Erdapfel giefzen.

Die Zwiebel ebenfalls zu den Erdapfeln geben.
Zurm Schluss das Ol hinzufilgen und vorsichtig
verrihren. Abschmecken und ziehen lassen.

Die Gurke in Stlicke schneiden. Leicht salzen und
abtropfen Lassen.

Mayonnaise, Sauerrahm und Senf aufmixen. Das
Dressing mitder fein gehackten Dille unter die
Gurken heben und mit Salz, Cayennepfeffer und
Zitronensaft abschrmecken.

Yorn Fellchenfilet die Haut abziehen. Fischfleisch
in B Sticke teilen. Die Fischfilets mit Salz, Pfeffer
und itronensaft wirzen. Mit einem Holzspief3
langs durchstechen.

Alufolie mit etwas Olivendl bestreichen und auf
den Grill legen. Die Fische darauf beidseitig gril-
len. Man kann auch zusatzlich noch einen Dille-
oder Rosmarinzwelg beilegen.
Erdapfel-Gurken-Salat anrichten. Steckerlfisch

daraufsetzen.
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