it Maivibe, Kohlvabi

KRAUTER & wnd Bivlauch
FRUHGEN\USE

Hattschadev Bl

TONI BALDAUF, KIRCHDORF

Giney Rezept Vil

MICHAEL GRAFL

GEMUSE & OBST, HALL :
’ Gasthaus Steinberg, Westendorf

FISCH
Scheffauver

LEO TRIXL, FIEBERBRUNN

e Z fuv 4 Pevsonen L2

2 STK. SAIBLINGSFILET ENTGRATET _
BARLAUCHOL (ERSATZWEISE OLIVENGL)
ZITRONE, SALZ, PFEFFER

4 STK. MAIRUBE KLEIN
ETWAS BUTTER

1
1
\ ' 2 STK. KOHLRABI
R 2 | 200 ML RAHM (SAHNE)
3 ! SALZ, PFEFFER

' RINDSBRUHE
' ETWAS RAHM (SAHNE)
' SALZ, PFEFFER, KUMMEL GEMAHLEN
' 1BUND BARLAUCH
:
1
1



O Saibling.

Zubeveitung

Am besten den Saibling bereits filetiert und
entgratet einkaufen. Die Filets in gleichmaBi-
ge Stiicke portionieren.

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

weinempfehlung /

WEISSBURGUNDER BL‘Y
Weingut Ploder-Rosenberg, Vulkanland

- |
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Das Kohlvabipivee auf
einem Tellev anvichten, die
Muaivuben davauf setzen.
Die Saiblingsfilets am Rand
dazugeben und mit etwas
Bavlauchsauce gavnieven.

) 0

Zubeveitung

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

| TR U U U

Den Kohlrabi schélen und in kleine
Wiirfel schneiden. Mit dem Rahm
zusammen weichkochen, abschmecken
und fein piirieren.

Rindsbrithe und Rahm mit den Ge-
wiirzen aufkochen. Barlauch in feine
Streifen schneiden und beigeben.
AnschlieBend mit dem Stabmixer
piirieren und abschmecken.
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