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Einen halben Kohlrabi in feine Streifen schneiden, mit Salz &
einem Schuss Essig marinieren.

Die andere Halfte vom Kohlrabi und die rote Ribe in feine Wirfel
schneiden, in Butter anschwitzen und nach und nach mit dem
roten Ribensaft aufgieBen, bis die Wirfel noch einen leichten
Biss haben. Ganz zum Schluss die Ribisel beimengen und warm
halten.

Die Fischfilets mit Salz und Zitronenzester wirzen und auf der
Hautseite langsam in Ol braten. Zum Schluss einen L&ffel Butter
hinzuflgen, das Fischfilet bis es glasig gebraten ist immer wieder
mit der flUssigen Butter UbergieBen.

FUr den Fischschaum den Fond mit den Kréautern, den Schalotten
und dem Wurzelgemise etwa eine Stunde langsam kdcheln,
dann abseihen, das Schlagobers beigeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und schaumig aufmixen.

Kohlrabi und rote Ruben am Teller anrichten, das Fischfilet darauf
drapieren und mit dem Schaum UbergieBen.

Steirisches Branzinofilet

ZUTATEN

4 Stk. steirische Branzino
Filets

1 Kohlrabi
1 rote Ribe
200 ml roter RUbensaft

1 Tasse frische Ribisel

**Fischschaum**
500 ml Fischfond
1 Bund Wurzelgemise

Lorbeerbléatter,
Pfefferkorner

Thymianzweige
2 Schalotten

100 ml Schlagobers
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