
für 4 Personen
Zutaten

Rezept von
MICHAEL GRAFL

Gasthaus Steinberg, Westendorf

mit Mairübe, Kohlrabi
  und  Bärlauch
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F O L L O W  U S  O N
K O C H A R T . T I R O L

KRÄUTER & 
FRÜHGEMÜSE

Hüttschader
TONI BALDAUF, KIRCHDORF

Giner
GEMÜSE & OBST, HALL

FISCH
Scheffaurer
LEO TRIXL, FIEBERBRUNN

Gebratenes   Saiblingsfilet 

2 STK. SAIBLINGSFILET ENTGRÄTET
BÄRLAUCHÖL (ERSATZWEISE OLIVENÖL)
ZITRONE, SALZ, PFEFFER

4 STK. MAIRÜBE KLEIN
ETWAS BUTTER
2 STK. KOHLRABI
200 ML RAHM (SAHNE)
SALZ, PFEFFER
RINDSBRÜHE
ETWAS RAHM (SAHNE)
SALZ, PFEFFER, KÜMMEL GEMAHLEN
1 BUND BÄRLAUCH



Am besten den Saibling bereits filetiert und 
entgrätet einkaufen. Die Filets in gleichmäßi-
ge Stücke portionieren.

In einer Pfanne etwas Bärlauchöl erhitzen. 
Den Saibling mit Salz, Pfeffer und Zitronen-
abrieb würzen und anschließend auf der 
Hautseite knusprig braten. Aus der Pfanne 
nehmen und warmstellen.

1Saibling
Zubereitung

Das Kohlrabipüree auf 
einem Teller anrichten, die 
Mairüben darauf setzen. 

Die Saiblingsfilets am Rand 
dazugeben und mit etwas 
Bärlauchsauce garnieren.

M E H R  R E Z E P T E  U N T E R

W W W . K O C H A R T . T I R O L
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Gemüse2

Zubereitung

Weinempfehlung
WEISSBURGUNDER

Weingut Ploder-Rosenberg, Vulkanland

POWERED BY

Die Mairüben gut waschen und vierteln. 
Wenn möglich das Grün dran lassen. 
Butter in einer Pfanne erhitzen und die 
Mairüben darin glasig angehen lassen 
und abschmecken (sollten noch Biss 
haben).

Den Kohlrabi schälen und in kleine 
Würfel schneiden. Mit dem Rahm 
zusammen weichkochen, abschmecken 
und fein pürieren.

Rindsbrühe und Rahm mit den Ge-
würzen aufkochen. Bärlauch in feine 
Streifen schneiden und beigeben.
Anschließend mit dem Stabmixer
pürieren und abschmecken. 


