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Gurken-Joghurt-Shooter auf Falschen geraucherten Saibling mit Gurken-
Meeressalat

Rezept von Sebastian Neumann, Magdeburger Gastro Conzept GmbH in Magdeburg
Finalist HUG Creativ Wettbewerb , Tartelettes-Phantasia“ 2008 in der Kategorie ,Ausgebildete”

Zutaten:

Salat
0,25 Stk. Gurke
15 g Meeressalat, gesalzen
2 TI. Graumohndl
1 Msp Pfeffer, poivre noir (Vietham)
0,5 ml Limettenessig, naturtriib
1 Msp Salz, Australien, Stisswassersalz
10 Stk. Snack Tartelettes
Shooter
0,75 Stk. Gurke
50 ml Sahne
20 g Joghurt
20 g Creme Fraiche
3 g Gluko
1 Msp Pfeffer, poivre noir (Vietnam)
1 Msp Salz, Australien, Stisswassersalz

30 g Saibling
n. B. Hot Fire Spray
1 Msp Rauchsalz
1 g getr. Rosmarin
Stammldsunq
1 Liter Wasser
59 Algin
Deko
10 Scheiben Ciabatta
5 g Hawaisalz, schwarz
6 g Joghurt Criespis

Zubereitung:
Far die Stammlésung 1 Liter Wasser mit dem Algin mixen und kihlstellen.

Fir den Salat die Kerne der Gurke entfernen und den Meeressalat waschen und in
feine Streifen schneiden.

Mit Graumohndl und Limettenessig und Gewtirze abschmecken.

Den Fisch filitieren und die Graten ziehen.

Wir backen — Sie fiillen HUG-Rezepttipps www.hug-rezepte.ch



HU:
Die Haut entfernen und in feine Streifen schneiden.
Mit Rauchsalz wirzen und unter eine Kaseglocke legen und mit einer Raucherpfeiffe
Rosmarinrauch darunter pusten. 30 Sekunden ziehen lassen, dann die Glocke
entfernen.
Far den Shooter die Gurke schélen und die Kerne entfernen, dann purieren.
Sahne, Joghurt, Creme Fraiche und Gluko zufligen und mixen bis alles gut vermischt
ist.
Wirzen und 30 Minuten kalt stellen.
Aus der Gurkenmasse mit dem grossen Spharenléffel schone Kugeln formen und in
die Alginldésung gleiten lassen.
Ab und zu die Lésung bewegen. 3 Minuten darin liegen lassen.
Mit einem Schaumlbéffel raus holen und im klaren Wasser spilen und auf
Klchenpapier abtropfen lassen.
Das Ciabatta in Hauch diinne Scheiben schneiden und im Convectomat trocknen.
Den Salat in ein Snack Tartelette fullen, darauf den Fisch anrichten.
Den Shooter auf den Fisch legen und mit Joghurt Criespis, Ciabatta und schwarzem
Salz garnieren.

Wir backen — Sie fiillen HUG-Rezepttipps www.hug-rezepte.ch



