Hauptgericht

Atlantik-Steinbutt & la Sappho Salvatore mit Triffel und Spargel

Zutaten:

0.25 Bund Petersilie, glatt
0.25 Bund Petersilie, kraus
50 ml Pflanzendl

640 g Steinbuttfilet

0.4 St. Zitrone

0.1 Bund Thymian

250 g Karotten

250 g Sellerie

0.5 St. Bananenschal otten
300 g Spargel, grin

12 g Triffel schwarz, saisonal
Fleur de Sel

Salz

Pfeffer

Zucker

Muskat

Zubereitung:

Die Kréautersauce: Die Petersilienblétter von den Stielen zupfen, 100ml gesal zenes Wasser zum
Kochen bringen, die Petersilie kurz darin blanchieren und sofort in Eiswasser abschrecken. 50ml
vom Blanchierwasser in einem Messbecher mit 50ml Pflanzenél mischen, die abgetropften
Petersilienbldtter dazugeben und ales fein mixen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken,
gegebenenfalls mit etwas Blanchierwasser verlangern. Zum Anrichten die Sauce vorsichtig
erwarmen.Der Steinbutt: Die Filetsin vier gleich grofe Stiicke a 160g schneiden und in einem
Vakuumbeutel mit Zitronenabrieb, etwas geschnittenem Thymian, dinnen Triffel scheiben und
etwas Pflanzendl vakuumieren. Zum Anrichten den Fisch bei 65°C Dampf etwa 8 Minuten garen
und dann mit Fleur de Sel servieren. Das GemUse: Die Karotten, die Schalotte und den Sellerie
schden und in feine Streifen schneiden. Den Triffel und den griinen Spargel ebenfallsin Streifen
schneiden und die Triffelstreifen separat legen. Zum Anrichten 35g Butter in einem Topf
schmelzen lassen und die Gemusestreifen darin farblos anschwitzen. Vorsichtig mit Salz, Pfeffer,
Zucker und Muskat wirzen und das Gemiise durch den austretenden eigenen Gemuisesaft
glasieren, bis es hissfest ist - gegebenenfalls nochmals nachwirzen. Zum Servieren schliefdlich die
Truffelstreifen unter das Gemise mischen. Zum Anrichten alle Komponenten zusammen
gleichméaldig auf dem Teller arrangieren und nach Belieben mit Triffelstreifen und Thymian
dekorieren.



