LACOCINA

DIE KOCHSCHULEN

La Cocina Rezept

Rotbarbenfilet auf Rote Beete Carpaccio

Kategorie: Dessert Zubereitungszeit: 30 min. Personen: 4
Zutaten Zubereitung
8 Stk.  Rotbarbenfilet Zuerst die Rote Beete mit Salz und Kiimmel eine Stunde weich kochen, variiert
4 Stk. Rote Bete natiirlich von der Grof3e der Roten Beete. Anschlieend die Rote Beete schélen, in
1 Stk.  Avocado feine Scheiben schneiden und als Carpaccio auf dem Teller verteilen.
1 Stk.  Lauchzwicbel Die Avocado halbieren, vom Kern und der Schale befreien und in kleine Wiirfel
3 EL Sahnemeerrettich schneiden.
Salz Essig , Salz und Pfeffer verriihren und dann das Olivendl zugeben, wenn man es
etwas siiler mochte, kann man gerne eine Prise Zucker zugeben. Die
P.feffer Avocadowiirfel in die Marinade geben und 15 Minuten ziehen lassen: Danach auf
! Stk. %nrone das Carpaccio verteilen.
Ol und Butter zum Braten Die Rotbarbenfilets von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der
1 TL  Kimmel Ol/Butter Mischung auf der Haut ca. 1 Minute braten (die Haut kann auch leicht in
Mehl getaucht werden, dann hat man einen kleinen Schutzmantel fiir die Rotbarbe).
20 ml Sushiessig Jetzt in den Backofen bei 150 Grad fiir 4-5 Minuten geben. Den Fisch nicht
20 ml Balsamicoessig wenden, sondern nur auf der Hautseite garen. Wenn man die Fischfilets aus dem
40 ml Olivendl Backofen nimmt nur kurz auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und anrichten.
Salz Mit kleinen Nocken vom Sahnemeerrettich anrichten und mit den fein
P feffer geschnittenen Lauchzwiebelringen garnieren.
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