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Saibling mit Linsen, Senfsauce und Feldsalat

Rezept fiir 24 Personen

Zutaten Linsengemiise: Zutaten Feldsalat:
- 720 g Beluga-Linsen -720 g Feldsalat
- 12 Schalotten - 12 EL Olivenol
- 12 Stiele Bohnenkraut - 6 EL WeilRweinessig
- 6 EL Sonnenblumendl - Salz, Pfeffer

- Salz, Pfeffer
- 6 EL Zitronensaft

Zutaten Senfsauce: Zutaten Saibling:
- 12 Schalotten - 24 Saiblingsfilets mit Haut
- 6 EL Butter (60g) - 12 EL Sonnenblumendl
- 6TL Mehl -120 g frischer Meerrettich

- 600 ml trockener WeilRwein
- 900 ml Gemisebrihe

- 600ml Schlagsahne

- 9 EL mittelscharfer Senf

- 9TL Zucker, Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Fir das Linsengemise Linsen in einem Topf mit kochendem Wasser nach Packungsanleitung garen. In einem Sieb
abgielRen und gut abtropfen lassen.

Far die Senfsauce Schalotten in feine Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und Schalotten bei mittlerer
Hitze ca. 4 Minuten diinsten. Mehl zugeben und ca. 2 Minuten hell andiinsten. Weillwein, Gemisebriihe und Sahne
unter Rihren zugieRen. Sauce aufkochen und bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten offen einkochen. Mit Senf, Zucker,
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir das Linsengemse Schalotten in feine Wiirfel schneiden. Bohnenkrautblatter von den Stielen abzupfen und fein
schneiden. Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und Schalotten bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten diinsten.
Linsen in die Pfanne geben und ca. 2 Minuten mitdiinsten. Mit Bohnenkraut, Zitronensaft, Salz und Pfeffer kraftig
wirzen. Linsengemiise warm halten.

Feldsalat verlesen, waschen und trockenschleudern. Olivendl mit Essig, Salz und Pfeffer verriihren.
Meerrettich schalen.

Saiblingsfilets trocken tupfen, ggf. Graten entfernen. Filets halbieren, von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Sonnenblumendl in einer grofRen beschichteten Pfanne erhitzen. Filets auf beiden Seiten bei mittlerer bis hoher Hitze
ca. 2 Minuten braten. Damit sie schon knusprig wird, sollte die Saiblingshaut so trocken wie moglich sein und beim
Braten leicht angedriickt werden.

Senfsauce erwarmen, Feldsalat mit der Vinaigrette mischen. Linsengemise, Feldsalat, Saibling und Senfsauce auf
Tellern anrichten. Meerrettich frisch dartber reiben und servieren.



