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Winterfisch frisch
auf den Tisch

Skrei wird nur von Januar bis April gefischt. Der Name be-
zeichnet den ausgewachsenen Kabeljau, der im Winter von
der Barentsee zuriick zu seinen Laichplitzen bei den Lofoten
zieht. Sein Fleisch hat einen besonders feinen Geschmack.

Zutaten fiir zwei Personen
1 EL Butter

1 Dillzweig

Salz, Pfeffer

30 g Senfsaat
2 Skrei-Filets mit Haut, je

100 ml Weifiwein

50 ml Weiweinessig

50 g Zucker ca. 150 g .

1 Lorbeerblatt 2 EL neutrales Ol zum
Braten

1 Zweig Thymian
1 Knoblauchzehe
1 EL kalte Butter

Salz
1 TL Dijon Senf (ersatzweise

anderer scharfer Senf)
1 Schlangengurke

Die Gurke wird geschilt und der Linge nach geviertelt, bevor ich die
Kerne herausschneide bzw. mit dem Loffel abschabe. Die Gurken-
viertel schneide ich in etwa einen Zentimeter grof3e Stiicke. In einem
Topf bringe ich kriiftig gesalzenes Wasser zum Kochen und blanchiere
die Gurkenstiicke, sodass sie noch bissfest bleiben. Das dauert etwa
drei bis vier Minuten. Ich schrecke die Gurkenstiicke in méglichst kal-
tem Wasser ab, wir Profis haben dafiir Eiswasser, und lasse die Gurken-
stiicke auf einem Kiichentuch trocknen.

Fiir den Senfsud gebe ich WeiBwein, Essig, Zucker, Senfkorner und das
Lorbeerblatt in einen Topf und lasse alles kochen, bis die Senfkérner
weich sind. Dann gebe ich den Dijon-Senf dazu und schmecke den Sud mit
Salz ab. Vom Dill lege ich zwei Stingel fiir die Garnitur beiseite und hacke

den Rest fein. Nun wiirze ich den Fisch mit Salz und Pfeffer, erhitze Ol in
der Pfanne und brate die Filets auf der Hautseite bei mittlerer Hitze an.
Wenn der Fisch fast gar ist, also auf der Oberseite noch glasig, gebe
ich die kalte Butter in die Pfanne, dazu die angeknacks-
te Knoblauchzehe sowie den Thymian. Dann wende ich
den Fisch und iibergieBe ihn einige Male mit der But-
ter. In der Zwischenzeit stelle ich auch das Gemiise
fertig: Ich lasse in einer Kasserolle die Butter auf-
schidumen und diinste die Gurken an, bevor ich sie
mit Salz und Pfeffer wiirze. Nun gebe ich den Senf-
sud sowie den gehackten Dill dazu, schwenke alles
kurz durch und schon geht’s ans Anrichten. Ich ge-
be Gurken sowie Sud in tiefe Teller, platziere den
Fisch darauf und garniere mit etwas gezupften
Dillspitzen. Wer gerade keine Low-Carb-Diit
macht, kann Salzkartoffeln dazu reichen.
An Guadn wiinscht Ihr...
» Hans Jorg Bachmeier (51) ist seit 2004

Chefkoch im Restaurant ,,Blauer Bock* und hat
seit 2012 eine Kochsendung im BR.




