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ZUBEREITUNG

Zur Vorbereitung

Den Fisch filetieren und Graten ziehen (Tipp: die Graten und Fischreste kénnen zu einer
Fischbruhe weiterverwendet werden). Die Kartoffeln waschen, halbieren und mit kaltem

Wasser bedecken. Dann aufkochen. Das Salz erst dazu geben, wenn das Wasser kocht.

Fur die Kartoffeln und die Gartenvielfalt

Die Rote Bete schalen, klein schneiden und fein purieren, evtl. etwas Wasser dazu geben.

Dann diese durch ein Haarsieb passieren und zu einem Puree verarbeiten.
Dabei Rote-Bete-Saft auffangen und zur Seite stellen.

Wenn die Kartoffeln gar sind, abschutten und komplett ausdampfen lassen. Diese dann
pellen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Mit gesiebten Mehl, Ei, dem Rote-Be-
te-Plree verkneten, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und 15 Minuten stehen
lassen.

Die Schalotte in feine Ringe schneiden, in zerlassener Margarine farblos anschwitzen und
anschlieBend mit WeiBwein abléschen. Dann mit veganer Sahne auffullen. Den Meer-
rettich fein reiben und dazu geben, Zum Schluss alles aufkochen, abschmecken und
passieren.

Den Gnocchiteig in 2 cm dicke Walzen ausrollen und in mundgerechte Stlicke schnei-
den, dann Uber ein Gnocchibrett rollen. Salzwasser mit Rote-Bete-Saft in einem Topf zum
Sieden bringen und Gnocchi hineingeben. Kurz nachdem sie an die Oberflache gekom-
men sind, kénnen die Gnocchi abgeschopft werden.

AnschlieBend Krauter waschen, Petersilie, Brunnenkresse und Estragon grob schneiden.
Den Estragon in Essig kurz aufkochen, abkuhlen und dann Estragonessig mit Olivendl,
Senf, Honig vermischen und abschmecken. Die Dillstiele und etwas Schnittlauch blan-
chieren, ausdrtcken, mit Olivendl purieren und durch ein feines Sieb passieren. Anschlie-
Bend die Kaiserschoten blanchieren.

Fir die Fischfilets

Fischfilets beidseitig mit Salz und Pfeffer wirzen und bei mittlerer Hitze auf der Hautseite
braten. Dann bei reduzierter Hitze mit Margarine, Thymian, Knoblauch und Zitronenscha-
le aromatisieren. Zum Schluss kurz auf Fleischseite wenden und vom Herd nehmen.

Zum Schluss

Die fertiggestellte MeerrettichsoBe leicht mit Krauterdl einfarben. Dann die Gnocchi
sautieren und final abschmecken. Die Kaiserschoten dunsten und mit Salz, Pfeffer und
Bohnenkraut wurzen. AnschlieBend Krauter mit Dressing anmachen.

Zum Schluss Anrichten, SoBe mit Krauterél marmorieren und mit grobem Salz und Blu-
ten garnieren.

SAISONALE ANPASSUNGEN
Beim Fisch muss auf die jeweiligen Schonzeiten geachtet werden. Im Sommer eignet

sich Zucchini hervorragend als GemuUsebestandteil. AuBerdem ist eine PflaumensofBe im
Herbst sehr passend.

ZUTATEN

Fischfilet

1 Fisch (regional, ausgenommen)
1 EL Margarine

2 Zehen Knoblauch

Y2 Zitronenschale (bio)

Thymian

Salz, Pfeffer

Gartenvielfalt

1 Knolle Rote Bete

250 g mehligkochende Kartoffeln
125 g Weizenmehl

1Ei

1 kleine Schalotte

30 g Margarine

200 mlvegane Sahne

50 ml WeiBwein

Y2 Meerrettich

Petersilie

Schnittlauch

Dill

Brunnenkresse

Estragon

Krauteressig

2 TL Senf (mittelscharf)

1 TL Honig

Olivenol

200 g Kaiserschoten
Bohnenkraut

Salz fein und grob, Pfeffer
Muskatnuss

Essbare Bluten zum Garnieren

19



