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Fur den Heilbutt:

600 g Heilbuttfilet, ohne Haut
2 Eier

2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Kerbel

2 Zweige Blattpetersilie

8 Brickteigblatter

2 EL Butterschmalz

Salz, aus der Muhle

Fiir das Safrankraut:
300 g Spitzkohl

1 kleine Kartoffel

2 Schalotten

30 g Butterschmalz
100 ml WeilRwein
100 ml Sahne

100 ml Gemisefond
15 Safranfaden

2 Pimentkorner

8 weilker Pfeffer

2 Wacholderbeeren
1 Nelke

1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian
Salz, aus der Mihle
Malabar-Bio-Pfeffer

kuechenschlacht.zdf.de

Heilbutt im Brickteig mit rahmigem Safrankraut und ge-
bratenen KartoffelkloBchen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 210 °C Umluft vorheizen.

Das Filet in vier gleich grol3e Stiicke schneiden. Butterschmalz erhitzen,
die Filets darin von allen Seiten anbraten und mit Salz und Pfeffer wir-
zen. Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Krauter von den Zweigen
zupfen und fein hacken. Die angebratenen Filets mit den Krautern be-
streuen, in je ein Brickteigblatt einrollen und mit Eigelb bestreichen. Etwa
6 - 10 min. im Backofen backen.

Kohl putzen, dafiir die auRersten Blatter entfernen, den Kohl vierteln,
Strunk entfernen und den Kohl fein schneiden.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Schalotten abziehen, fein hacken
und darin anschwitzen, Spitzkohl zugeben, mit Weilwein, Sahne und
Gemisefond aufgielRen. Ein Gewlirzsackchen mit Pimentkérnern, wei-
Rem Pfeffer, Wacholderbeeren, Nelke, Lorbeerblatt und Thymianblatt-
chen befiillen. Safranfaden und Gewirzsackchen in den Topf geben und
den Kohl bei geschlossenem Deckel weich schmoren. AnschlieRend das
Gewdrzsackchen entfernen. Kartoffel waschen, schélen, fein reiben und
das gekochte Kraut damit binden. Nochmals aufkochen und mit Salz und
weillem Pfeffer wiirzen.



Fur die KartoffelkloBchen:

450 g mehlig kochende Kartoffeln
2 Eier

30 g Butter

1 EL Kartoffelstarke

etwas Muskatnuss, zum Reiben
4 EL Olivenol

2 Zweige Petersilie

Fir die Garnitur:
2 Zweige Kerbel
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Kartoffel grindlich waschen und knapp mit Wasser bedeckt weichkochen.
Den Backofen auf 150°C vorheizen. Die Kartoffeln heil® pellen und im
Ofen 10-15 min ausdampfen lassen.

Dann die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken. Eier trennen und
die Eigelbe auffangen. Die Butter zum Schmelzen bringen. Eigelbe, Kar-
toffelstarke, flissige Butter, Salz und Muskatnuss zu der Kartoffelmasse
geben und vorsichtig glatt kneten. Daraus kleine KléRchen formen. Diese
zunachst im kochenden Salzwasser abkochen und dann abgetropft im
heiflen Olivendl braten.

Petersilienblattchen abzupfen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und zum
Schluss die Petersilie darliiberstreuen und kurz mitbraten.

Kerbelblattchen von den Zweigen zupfen.

Das Kraut auf Teller verteilen, Fisch darauflegen, KIé3chen dazu anrich-
ten, mit frischem Kerbel garnieren und servieren.



