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Saiblingsfilet mit Erdapfel-Barlauch-

Puffer und Gurken-Rahm-Salat

Ein friihlingshaftes Rezept des Restaurants
Miihisteinstube.

Frihlingsrezept Muhlsteinstube © Muhlsteinstube /
Christian Husar

Infos

Friahlingsgericht

Zubereitung

Erdéapfel-Barlauch-Puffer

Erdéapfel schalen, salzen und ruhen lassen.
Barlauch mit Ol mit dem Stabmixer zerkleinern.
Erdé&pfel auspressen mit Barlauch6l und Stéarke
vermischen und in der Pfanne mit Ol braten.
Warmestellen.

Gurken-Rahm-Salat

Gurke reiben, einsalzen und eine Viertelstunde
ruhen lassen.

Dann auspressen, einen Schuss Essig, Pfeffer,
Knoblauch und Rahm dazu.

Zutaten

4 x 150 g Saiblingsfilet mit Haut
Salz, Olivendl

Erdapfel-Barlauch-Puffer
4 groRe mehlige Erdapfel
1 EL Maisstéarke

1 Handvoll Béarlauch

1 EL Ol, Salz

Gurken-Rahm-Salat

2 Gurken, geschalt

Y | Sauerrahm

Salz, Knoblauch, Pfeffer, Essig




Fischfilets Zutaten fur 4 Portionen
Die Fischfilets salzen und auf der Hautseite ca. 5
Minuten braten.

Quellenangabe

Restaurant Mihlsteinstube


https://www.wienerwald.info/gastronomie/a-kunstmuehle-dornau-muehlsteinstube
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