Brandade vom Seelachs mit Blumenkohl, Steckriibe und braisiertem Kopfsalat

Zubereitung
...der Brandade

1. Die Schalotte und die Kartoffel wird geschalt und
klein geschnitten.

2. Dem Fenchel wird das Fenchelgriin entfernt und
der Strunk heraus geschnitten und der Rest in 2 cm
kleine Wiirfel geschnitten.

3. Den Seelachs gegebenenfalls von Griten befreien
und auch zerkleinern.

4. In einen Topf das Olivendl geben und diesen
erhitzen.

5. Darin den Fisch, die Kartoftel und das geeschnit-
tene Gemiise geben und anschwitzen.

6. Mit dem Pernod abléschen und die Milch aufgie-
3en.

7. Die Fenchelsaat & und den Sternanis in ein Kriu-
tersackchen geben, zusammen binden und in den

Fond legen.

8. Den Knoblauch andriicken und auch in den Topf
geben.

9. Das Ganze fiir ca. 30 Minuten abgedeckt in den
Ofen stellen und garen bis die Kartofteln sich leicht

zerdriicken lassen.

10. Vor dem Piirieren das Krautersackchen heraus-
nehmen und fein mixen.

11. Nun noch mit Salz & Pfeffer abschmecken.
...des Gemiiseraoguts

1. Den Blumenkohl in kleine Roschen zerkleinern.

-
Einkaufsliste

| Quelle: Eigene Kreation
Bendtigte Zeit: 1 h

/utaten:

..fiir die Brandade

* 500 g Seelachsfilet
* 150 g mehlig kochende Kartoffeln
| * 1 x Schalotte
* 1 x Fenchelknolle
| * 1 x Knoblauchzehe |
*10 cl Pernod
| *10 cl Gemiisefond |
*10 cl Olivenol
* 2 Sternanis
| * 5 g Fenchelsamen |
* Salz, Pfeffer

.. fiir das Gemiiseragout

| *1 x Blumenkohl |
* 1 x Steckriibe

| * 1 x Kopfsalat |
* 200 ml Gefliigelfond
*100 g Butter

| * Salz, Pfeffer, Muskat, Zucker |
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2. Die Steckriibe schilen und in 1,5 cm grof3e
gleichmaflige Wiirfel schneiden.

3. Butter in einem breiten Topf zergehen lassen und
Die Steckriibe und den Blumenkohl darin anschwit-
zen.

4. Den Gefliigelfond aufgiefien und das Gemiise
darin diinsten.

5. Mit dem Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat gerie-
ben abschmecken.

6. Kurz vor dem Anrichten den Kopfsalat in einzel-
ne Blitter zerpfliicken und in etwas Butter bei hoher
Hitze braisieren und mit den Gewiirzen abschme-
cken.
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