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mit Wasabi (reme und Gurken

Lutaten Seesaibling: Lutaten Wasabi Creme:
5 Stk. Pfefferkdrner, weifd 60 g Creme Fraiche
30 g Dill 5 g Wasabi Paste
30 g Basilikum 6 cl Sushiessig, siifs
3 Stk. Lorbeerblitter etwas fliissige Sahne
5 Stk. Wacholderbeeren Salz, Pfeffer weifd aus der Miihle
1 TL Senfkdrner
2 Stk. Limetten, geschnitten Zutaten Gurken:
150 g Rohrzucker
250 g Salz 28 Stk. Gurkenscheiben
1/8 1 Sushiessig

400 g Seesaiblings Filet, frisch, ohne Griten

Lubereitung Seesaibling:

Pfefferkorner, Dill, Basilikum, Lorbeerblitter, Wacholderbeeren, Senfkdrner, Limetten, Rohrzucker und Salz
in einem Kutter fein piirieren.

Mit der Mischung den Seesaibling von allen Seiten gut bedecken und ca. 18 Stunden marinieren.

Danach den Seesaibling herausnehmen und gut mit kalten Wasser abspiilen. Den Seesaibling dann in kalten
Wasser etwa 10 Minuten wissern. Herausnehmen, gut mit Kiichenpapier trocknen.

Mit Olivendl bestreichen und in Stiicke schneiden.

Zubereitung Wasabi (reme:
Alle Zutaten in einer Schiissel zu einer glatten Creme vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zubereitung Gurken:

Die Gurken in diinne Scheiben schneiden und mit dem Sushiessig ca 10 Minuten marinieren. Herausnehmen
und gut abtropfen lassen.

Die Gurkenscheiben auf einen Teller legen, mit der Wasabi Creme nappieren, darauf den Seesaibling legen.
Mit Kerbel, Radieschen, Basilikumkresse und Bliiten dekorativ anrichten

© Jiirgen Benker /&'
% S VI S

* *
(VRS AYS A GERHOF]

TANNHEIM-TIROL

- www.tannheimertal.com - REZEPTE Marinierter Seesaibling



http://www.saegerhof.at/

