E MILLEFEUILLE VOM BACHSAIBLING MIT
BUTTERNUSSKURBIS, BEURRE BLANC UND PETERSILIE

QimiQ VANTAGGI

© 9

semplicement

INGREDIENTI PER 4

FUR DEN FISCH

4
400 g QimiQ Marinade

FUR DEN KURBIS

500 g Zucca trombetta
Sale

FUR DIE BEURRE BLANC

125 g QimiQ Sauce Base
50 g Scalogno
10 g Grani di pepe
5 g Foglie d’alloro
100 g Vino biancho
75 Aceto di vino bianco
25 g Succo di limone
200 g Burro
Sale i pepe
FUR DAS PETERSILIEN GEL
200
39
1009
Sale i pepe
FUR DAS PETERSILIENOL
100 g
200 g Olio d'oliva
Sale i pepe

PREPARAZIONE
1. Den Kurbis schalen, schneiden und ganz leicht salzen. Die Scheiben tbereinanderlegen, vakuumieren und Uber Nacht
marinieren.

2. Das Bachsaiblingsfilet (ohne Graten und ohne Haut) in die QimiQ Marinade (auf Wasser basiert 1:9) mit einer Salzugabe
von 3 % geben. Den Fisch fur 45 Minuten marinieren und anschlieBend rausnehmen und abtropfen lassen.

3. Drei Scheiben Ubereinander legen und in Groe des Fischfilets schneiden. Den Fisch darauf legen und wieder mit 3
Scheiben Kirbis bedecken.

4. Olivendl auf einen Teller streichen, das Millefuille mittig platzieren und ebenfalls mit Olivendl bestreichen. Den Teller mit
Frischhaltefolie abdecken. Bei 58 °C ca. 30 - 40 Minuten in einem Warmeschrank sanft garen.

5. Fir das Petersiliengel
1. Fond mit Agar-Agar aufkochen und vom Herd nehmen.

2. Restliche Zutaten zugeben und abschmecken. Kiihlen bis es geliert. Mit dem Stabmixer fein
mixen.

3. In einen Spritzsack abfullen.
6. Fur das Petersiliendl
1. Alle Zutaten in einen Thermomix geben und bei langsamer Umdrehung bei ca. 55 °C fur 6 - 7 Minuten



mixen.

2. Durch ein Sieb passieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. In eine Flasche abfullen.

. Fiir die Beurre Blanc

1. Die Schalotten, Pfefferkérner, Lorbeerblatter, Weilwein, Essig und Zitronensaft in einen Topf geben und aufkochen. Auf
ca. 120 ml reduzieren und abseihen.

2. Die QimiQ-Sahne-Basis hinzufiigen und aufkochen.

3. Die Butter hinzufligen und mit einem Stabmixer zu einer cremigen Sauce verarbeiten. Abschmecken.

4. In einem heiBen Wasserbad bei ca. 65 °C warm halten.

. Das Bachsaiblingsfilet mittig der Lange nach auseinanderschneiden. Mit Beurre Blanc anrichten und Petersiliendl und -gel
dekorieren



	MILLEFEUILLE VOM BACHSAIBLING MIT BUTTERNUSSKÜRBIS, BEURRE BLANC UND PETERSILIE
	QimiQ VANTAGGI
	INGREDIENTI PER 4
	PREPARAZIONE


