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Filet vom Roten Knurrhahn

auf Schaum vom Lakritzkraut dazu Hokkaidopiiree

Von Kiichenchef Heiko Lerch vom Restaurant ODINs Haddeby

Zutaten fUr 4 Personen

4 Filets vom Rotem  Knurrhahn
80 ml Rapsdl
30 ml Olivendl

etwas Pfeffer und Salz

Kiirbispiiree
500g Kurbisfleisch(Hokkaido)

100g Sellerie
1 Zwiebel
3 EL Créme fraiche
Zubereitung 2 EL gehackte Petersilie
Salz und Pfeffer
Roter Knurrhahn
Fischfilets entgegengesetzt aufeinander legen, mit den Olen va- SoBe
kuumieren und garen bei 48 Grad im Wasserbad fir 30 Minuten. _ ) )
Vor dem anrichten Salzen und mit Pfeffer bestreuen. 300 g Fischgraten und -kopfe
20 g Mbhren

. . 20 g Lauch/Porree
Hokkaidopiiree

Kurbisfleisch grob wiirfeln. Sellerie und Zwiebeln schalen und
wurfeln. Kirbis, Sellerie und Zwiebel kurz im Butter an schwen-

20 g Sellerie
20 g Petersilie

ken dann knapp mit Salzwasser bedeckt im geschlossenen Topf etwas Lorbeerblatter
ca. 20 Minuten weich kochen. AbgieBen und zusammen mit der etwas Pfefferkdrner
Creme fraiche purieren. Mit Salz, Pfeffer und Petersilie abschme-

cken.

... weiter auf Seite 2
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Schaum vom Lakritzkraut

Alle Zutaten auBler Mehl und Butter werden zum Kochen ge-
bracht und solange gekochelt, bis die Flussigkeit zu 11 reduziert
ist. Man lasst sie auskithlen. Nun wird die Butter bei schwacher
Hitze zerlassen und das Mehl hineingegeben und hell ange-
schwitzt. Es soll nicht braun werden.

Jetzt gibt man die Fischbrihe dazu und bringt alles unter stan-
digem Ruhren zum Kochen. Hitze reduzieren und alles nochmals
30 Min. kocheln lassen. Dann gibt man die Soe durch ein Sieb.
1 Bund Lakritzkraut unter die So3e purieren

und mit kalter Butter aufschlagen

Viel Spaf betm Nachkochen und guten Appetit!

11/4 Wasser
etwas Salz
wenig Essig

60 g Butter

70 g Mehl

1 Bd Lakritzkraut

etwas Butter

Weinempfehlung

2009 Chardonnay

Weingut Heiner Sauer/ Pfalz
Tipp!

Geschmack

Das Fleisch ist nach der Zu-
bereitung weil3 und von fester
Konsistenz. Es schmeckt sehr
aromatisch und hat eine suB-

liche Note.

Saison

Knurrhahn kann ganzjahrig
erworben werden. Laichzeit ist
in den Monaten von April bis
August. Feinschmecker bevor-
zugen Knurrhahn vor allem im

Herbst.



