600 g Kabeljaufilet,

ohne Haut und Graten

4009 SuBkartoffel

509 Butter

10 Blatter franzdsischer Estragon
1 Kopf Spitzkohl

20049 Steinpilze

Val WeiBwein

Y41 Noilly Prat (frz. Wermut)
Y4l Fischfond

50ml Sahne

Erdmandeln

Meersalz, Pfeffer, Koriander,
Rohrzucker, WeiBwein, Butter,
etwas Nussol

(Gasthaus
STROMBERG

Fir die Sauce, WeiBwein und Noilly Prat aufkochen. Fischfond
hinzugeben und auf die Halfte einkochen. Die Sahne zugeben
und noch einmal ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Etwas Butter
zugeben und abschmecken. Mit dem Zauberstab aufschau-
men und beiseite stellen.

Die SuBkartoffeln schalen und in kleine Stlicke schneiden. In
Salzwasser sehr weich kochen. AbgieBen und Butter zugeben.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Koriander wiirzen und mit dem
Handrlhrgerat so lange rihren, bis ein feines Plree entsteht.
Den Estragon fein schneiden und unterheben.

Den Kabeljau in vier gleichméBige Stlicke schneiden und in
eine Auflaufform legen. Mit Pfeffer und Koriander wirzen.
Etwas WeiBwein angieBen und auf jedes Filet eine Butterflocke
legen. Im vorgeheizten Ofen bei 140°C ca. 8 Minuten garen.

Den Spitzkohl vierteln und in sehr feine Streifen schneiden. In
einer beschichteten Pfanne etwas Butter aufschdumen und
den Spitzkohl hinein geben. Mit Zucker, Meersalz und Pfeffer
wlrzen und zusammenfallen lassen. Zwei Minuten garen und
auf einem Kichenpapier trocken tupfen. In der Pfanne nun die
geschnittenen Steinpilze ohne Fett kurz braten, die Erdman-
deln zugeben und wirzen. Etwas Nussdél hinzuftigen.

Spitzkohl auf Tellern anrichten. Den Kabeljau darauf legen und
auf dem Kabeljau die Steinpilze anrichten. Mit StiBkartoffel-
plree und der Sauce garnieren und sofort servieren.

Zum Schluss mit fein geschnittenen Wasser-Pfeffer-Blattern
garnieren. Diese durfen nicht gekocht werden, da sie sonst
ihre naturliche Schéarfe verlieren.



