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Saibling gebeizt mit Rosmarinpolenta und Orangendip
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Zutaten fur 4 Personen

schwarze Pfeffer-, Kori-
ander- und Senfkoérner
sowie Fenchelsamen

Wacholderbeeren

Dillspitzen und Petersi-
lienblatter

Zitronen- und Orangen-
schalenstreifen

Zucker
Salz

Saiblingfilets, ohne Haut,
aca. 200g

Rosmarinpolenta
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Gemiusebouillon
Milch
Orangenschale
Knoblauchzehe
Rosmarin
Chiliflocken

Instant-Polenta

Parmesan, gerieben
Eigelb
Butter

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Pfeffer-, Koriander- und Senfkérner sowie Fenchelsamen
mit dem Wacholder in einer Pfanne bei mittlerer Hitze ohne
Fett leicht anrosten. Herausnehmen, in den Mérser geben
und darin grob zerstossen.

Dillspitzen und Petersilienblatter waschen und trocken
schitteln.

Klein schneiden.

Alle Zutaten mischen.

Gréte entfernen. Die Halfte der Salzmischung in eine fla-
che Schale geben, die Filets darauflegen und mit der restli-
chen Salzmischung bedecken.

Filet zugedeckt 2-3 Stunden im Kihlschrank ziehen las-
sen.

Filets abwaschen und jedes Filet schrag in 4 Stiicke
schneiden.

Milch und Bouillon in eine Pfanne geben.

Fein hacken.
Nadeln abzupfen und sehr fein hacken.
Alles zusammen aufkochen.

Einriihren und unter standigem Ruhren knapp unter dem
Siedepunkt 10 bis 15 Minuten ziehen lassen, bis ein dicker
Brei entstanden ist. Pfanne vom Herd nehmen und Oran-
genschale entfernen.

Parmesan, Ei und Butter unter die Polenta riihren.
Polenta abschmecken.

Eine Auflaufform mit Ol einfetten und mit Backpapier bele-
gen. Die Polenta-Masse darauf geben, etwa 1 cm hoch
glatt verstreichen und im Kihlschrank 2 Stunden abkihlen
lassen, dabei nicht zudecken.

Anschlie3end die Polenta in 4 cm grol3e Quadrate schnei-
den oder runde Taler ausstechen und in einer Pfanne in et-
was Ol bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten goldbraun an-
braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.
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René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dibendorf

Orangendip
130 g griech. Jogurt
1 EL Orangensaft
% TL Orangenschale, abgerie- Zutaten mischen.
ben
1 Prise  Chiliflocken
1 Prise  Zucker Dip mit Chili und Zucker wirzen.
1 Spritzer Olivendl Dazugeben und gut verrihren.
Servieren Zum Servieren je 2 Saiblingsfiletstucke auf langlichen Vor-

speisentellern anrichten. Jeweils einige Polenta-Taler da-
zulegen und alles mit dem Orangendip betréufeln. Nach
Belieben einen kleinen Krautersalat dazu servieren.

@ CBB-Kioche
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A. Schuhbeck
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