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Verdickungsmittel

Frankfurter Kräuter mit Saibling

200 ml Fischfond  I  100 g Frankfurter grüne Kräuter  I  1 Spritzer Essig  I  Fleur 

de Sel  I  2 gestrichener Portionslöffel Xanthazoon

Alle Zutaten im Thermomix fein mixen. Xanthazoon montieren und würzig abschmecken.  

Bei Bedarf die Saiblingsfilets mit den Frankfurter Kräutern glasieren.

4 küchenfertige Saiblingsfilets à 60 g  I  20 ml Limonenöl

Saiblingsfilets mit dem Limonenöl bei 50 °C im Backofen 12 Minuten garen. Leicht salzen.  

Lauwarm abkühlen lassen.

geeiste, leicht gesäuerte Kartoffelcreme  I  glasierter Fenchel mit Fenchelgrün  I  
Röstzwiebeln  I  zwischen Backpapier geröstete Saiblingshaut  I  Vinaigrette aus 

Balsamessig 

Für die Kartoffelcreme am Vortag gekochte Kartoffeln mit saurer Sahne montieren. Mit Salz und 

Essig abschmecken. Kartoffelcreme auf glasiertem Fenchel anrichten. Mit Fenchelgrün gar

nieren. Saiblingsfilets auf der Kartoffelcreme platzieren. Auf dem Filet ohne Glasur eine Nocke 

Kartoffelcreme arrangieren und leicht pfeffern. Mit der gerösteten Haut und den Röstzwiebeln 

dekorieren. Mit Vinaigrette vollenden.

Frankfurter Kräuter

Saibling

Zum Anrichten



Verdickungsmittel

102 103Lachs mit Orangenbeize

4 Lachsfilets à 40 g  I  30 ml Limonenöl

Lachs mit Limonenöl im Backofen bei 50 °C 18 Minuten garen. Etwas auskühlen lassen.

200 ml leicht reduzierter Orangensaft  I  12 gestrichene Portionslöffel Locu

zoon  I  3 g Salz  I  20 ml Olivenöl

Orangensaft mit den übrigen Zutaten montieren und einmal aufkochen. Noch warm auf den 

Lachs streichen und 4 Stunden marinieren lassen.

24 Stangen blanchierter Thai-Spargel  I  40 g in Stickstoff zubereitete Orangen-

segmente (Zubereitung wie Limonenfilets bei Mojito in Texturen Seite XX) I   
40 ml Orangenvinaigrette  I  Zwiebelsamen  I  Maldon Sea Salt

Spargel mit Orangenvinaigrette marinieren und anrichten. Lachs aufschneiden und anrichten. 

Mit den Orangensegmenten garnieren und mit Vinaigrette beträufeln. Zwiebelsamen aufstreuen 

und salzen.

Lachs

Orangenbeize

Zum Anrichten
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Verdickungsmittel

Gemüseintopf mit Olivenöl

300 ml Gemüsefond  I  3 gestrichene Portionslöffel Guarzoon  I  1 Sternanis  I   
1 Macis-Blüte  I  5 zerstossene Pfefferkörner  I  1 Spritzer Sojasauce

Gemüsefond mit Guarzoon montieren und einmal aufkochen. Gewürze in einen Beutel geben 

und in der Brühe ziehen lassen. Mit Sojasauce abschmecken und leicht salzen.

1 Romanesco  I  1 Kohlrabi  I  1 Bund Karotten mit Grün  I  1 Packung kleine Mais-

kolben  I  1 Bund Frühlingslauch 

Gemüse tournieren und nacheinander in Salzwasser (14 Gramm pro Liter) blanchieren. In Eis-

wasser abkühlen und bei Bedarf in der Brühe garen.

30 ml Olivenöl

Das Gemüse je nach Garpunkt in der Brühe glasieren und gemeinsam anrichten. Vor dem  

Servieren das Olivenöl in die Brühe träufeln.

Gemüseeintopf

Zum Anrichten



Verdickungsmittel

106 107Kräutermayonnaise mit verlorenem Ei 

50 ml Gemüsefond  I  30 g Pimpernelle  I  30 g Blattpetersilie  I  30 g Kerbel  I  2 gestri-

chene Portionslöffel Guarzoon  I  etwas Senf  I  1 Spritzer Zitronensaft  I  Fleur 

de Sel  I  150 ml Rapsöl

Gemüsefond mit Kräutern im Thermomix fein mixen und mit Guarzoon binden. Senf, Zitronen-

saft und Salz zugeben. Öl in einem dünnen Strahl einlaufen lassen und emulgieren. Würzig 

abschmecken. In einem Glas mit Gummidichtung lagern.

4 Eier  I  80 ml Tafelessig  I  Fleur de Sel

In einem Topf Wasser auf 60 °C erhitzen. Nacheinander die Eier mit jeweils 20 Milliliter Essig  

in eine Suppenkelle geben und mit einer Drehung ins Wasser gleiten lassen. Nach 4 Minuten 

herausnehmen und abtropfen lassen. Vor dem Servieren unter dem Salamander erwärmen und 

leicht salzen.

30 g Kerbel  I  10 g Estragon  I  30 g Sisho-Kresse  I  30 g Chicoréeblätter  I  Apfel

vinaigrette 

Kräuter und Chicorée zum Salat vermischen und marinieren. Jeweils ein Ei in der Kräutermayon-

naise anrichten. Daneben Salat platzieren und bei Bedarf mit  gerösteten Croûtons bestreuen.

Kräutermayonnaise

Verlorene Eier

Zum Anrichten

 


