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Fjordforelle

[ Gurke : Senf : Hiittenkdse : Ponzu ]
300 g Fjordforelle

Gurkentexturen

1 Gartengurke

100 ml Yuzu Sake

100 g Olivengurken

Salz, Pfeffer, Reisessig, Limonendl

Senfsaat

200 g Senfsaat

Salz

Pfeffer

Saft von 1 Zitrone + Abrieb
Ingo Holland Erde

Senf-Buttermilchsud

200 ml Buttermilch

50 g franzdsischen, feinen Senf
Xanthana

Salz

Ponzu - Gel
200g Ponzu
29 Agar Agar

Krauterol
200 g gemischte Krauter
200 ml Traubenkerndl
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Zubereitungen:

Forelle
Die Fjordforelle filetieren und in die Beize legen.
Das Basisrezept fiir die Beize pro Kg Forelle ist:

100 g Salz, 50 g Zucker, Ingwerabrieb, 50 ml Sojasauce hell, 50 ml Yuzusaft.

Die Forelle damit vakuumieren, 24 Stunden ziehen lassen, abwaschen, trockentupfen und vakuumieren.

Gurkentexturen

Die Gurke in diinne Scheiben schneiden. Ca. 5 mm. Mit einem Ausstechring das Kerngehause ausstechen
und die ausgestochenen Stlicke zusammen mit dem Yuzu-Sake vakuumieren und mindestens 2 Stunden
ziehen lassen.

Die Olivengurken halbieren und roh auf dem Teller anrichten.

Senfsaat

Die Senfsaat Uber Nacht in Wasser quellen lassen. Dann das Uberschissige Wasser absieben und die Saat
kurz im kochenden Wasser blanchieren. Abpassieren und mit kaltem Wasser abwaschen. Abtropfen lassen.
Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer sowie dem Abrieb und Saft einer Zitrone abschmecken. Mit Ingo

Holland Gewlirzmischung nochmals abschmecken.

Senf-Buttermilchsud
Buttermilch und Senf zusammen mit Xanthan so aufmixen, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Mit

Salz abschmecken und den Sauregrad nach Belieben durch Zitronensaft oder Ponzu anpassen.

Krauterol

Die Krauter in kochendem Wasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die FlUssigkeit ausdricken
und im Pacojet-Behalter einfrieren. Pacossieren und im Thermomix mit dem Traubenkerndl aufmixen.
Abpassieren und kuhl lagern.

Ponzu-Gel:

Den Ponzu mit dem Agar Agar vermischen und einmal aufkochen. Mit Salz und Zucker abschmecken und
dann in einer Form im Kihischrank stocken lassen. Anschlieend in einer Moulinette durchmixen, bis eine
glatte Masse entsteht und in eine Spritzflasche fullen.
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