Confiertes Saiblingsfilet mit Gerstlrisotto und Weilkohlgemuse

1/4 Saibling

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig ~ Fur: 4 Personen

Zutaten
800G Saiblingsfilet
400 ML Olivenal
400 ML Rapsol
4 Limetten
0,5TL Fenchelsaat
0,5TL Koriandersaat
1TL Honig
1TL Salz
© Salzburger Agrar Marketing/Martina Hofelmaid® J
¥
Verfasst von: Theresa Nutz
Zubereitung
1. Raps- und Olivendl mit in Scheiben geschnittenen Limetten und Gewiirzen auf ca. 45 °C-50 °C in einem Topf erwarmen.

2. Fischfilets dazugeben und ca. 10 Minuten garen.

3. Filets herausnehmen, die Haut abziehen und leicht salzen.

Info

Isst-Gut-Rezept, Fisch-Tag

TIPP: Mit Senfkaviar garnieren! Dazu 2 EL Senfsaat mit 100 ml Apfelsaft ca. 5 Minuten kochen und abgekuhlt auf den Fisch geben.
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Confiertes Saiblingsfilet mit Gerstlrisotto und Weilkohlgemuse

2/4 Kurbis

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig ~ Fur: 4 Personen

Zutaten
4OOG .............. HOkkaldOKurbls .............................................
1OOG ............... Zw‘ebel .......................................................
1OG ................. ZUCker ........................................................
SOML .............. Welewem .....................................................
4OOML ............ Gemusefond .................................................
1OOML ............. Obers .........................................................
.......................... SChaIeemerhalbenthrone
I Salz ............................................................
© Salburger Agrar Marketing/Martina Herolmad S
I Preffer
Verfasst von: Theresa Nutz 1 kleine Knoblauchzehe

..........................................................................................

Zubereitung

1. Hokkaido-Kurbis waschen, vierteln und Kerne entfernen.

2. Zwiebel und Knoblauch in Ol glasig duinsten, Kiirbiswirfel zugeben, mit Weillwein abloschen und verkochen lassen.
3. Mit Gemusefond aufgiel3en, wiirzen und weichkochen lassen.

4. Fein plrieren.

Falls zu flissig, etwas Speisestarke dazugeben.

&éé;wM



Confiertes Saiblingsfilet mit Gerstlrisotto und Weilkohlgemuse

3/4 Gerstlrisotto

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig ~ Fur: 4 Personen

Zutaten
300G Rollgerste
1L Gemiusesuppe
100 G Zwiebel
30 ML WeiRwein
60 ML Ol
1 Rosmarinzweigerl
CA.50G Butter
50 G Parmesan
© Salzburger Agrar Marketing/Martina Hofalai P SRS S ...............................................................
i alz
Verfasst von: Theresa Nutz Pfeffer
Zubereitung
1. Zwiebel in Ol glasig dinsten, Rollgerste zugeben und kurz mitdiinsten, mit Weilwein abléschen.
2. Warme Gemiisebriihe nach und nach zugeben und rund 20 Minuten stetig rihren.
3. Wenn die Gerste gar ist und alle Flissigkeit verkocht ist, wiirzen.
4. Kurz vor dem Servieren Butter und Parmesan bei niedriger Temperatur einriihren, bis eine cremige Konsistenz entsteht.

Nicht mehr aufkochen!
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Confiertes Saiblingsfilet mit Gerstlrisotto und Weilkohlgemuse

4/4 Weillkohl

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig ~ Fur: 4 Personen

Zutaten
300G WeiRkraut
1 Zwiebel
Knoblauch
2EL Butter

..........................................................................................

Majoran
Salz
Pfeffer
|
© Salzburger Agrar Marketing/Martina Hofelmaier
[ Zucker

..........................................................................................

Verfasst von: Theresa Nutz

Zubereitung

1. Kohl entstielen und in feine Streifen schneiden.
2. In Butter glasig diinsten, mit Weillwein abloschen und kraftig wiirzen (Salz, Pfeffer, Zucker, Kimmel, Majoran.

3. Ca. 10 Minuten weich garen lassen.
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