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Fur den Fisch:

2 Heilbuttfilets mit Haut 2 180 g

1 Bund Thaispargel

1 Knolle Ingwer a 2 %2 cm

50 ml Fischfond

2 Stiele Thaibasilikum

1 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Couscous:
120 g Couscous

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

14 Limette, davon den Saft
1 Mango

50 g Haselniisse

250 ml Gemiuisefond

2 Kardamomkapseln
1 Msp. Safranfaden
Y4 Zimtstange

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
1 TL Kubeben-Pfeffer

Fir den Schaum:
150 ml Kokosmilch
2 TL rote Currypaste
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
400 ml Fischfond

50 g eiskalte Butter

Fir die Garnitur:
2 Zweige Thaibasilikum

Finalgericht von Johann Lafer

In Pergament gegarter Heilbutt mit Kokos-Curry-
Schaum und orientalischem Couscous

Zutaten fur zwei Personen

Den Ofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Thaispargel waschen und mittig auf Pergament verteilen. Die
Heilbuttfilets mit Salz wirzen und auf den Spargel geben. Ingwer schéalen
und in Scheiben schneiden. Die Ingwerscheiben und reichlich
Thaibasilikum auf den Fisch geben. Mit Olivenél betrdufeln und den
Fischfond angieR3en. Das Pergamentpapier rundum verschlieRen und mit
Buroklammern fixieren. Das Fischpackchen im Ofen etwa 15 Minuten
garen.

Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein wurfeln.
Kardamomkapseln, Safranfaden und Kubeben-Pfeffer im Morser
zerstoRen. Die Haselnlisse grob hacken. Schalotten, Knoblauch,
zerstofRene Gewirze und Zimtstange in einer Pfanne mit Olivendl
anschwitzen. Gemusefond angief3en und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Couscous hinzufiigen und 5 Minuten quellen lassen.

Die Haselnusskerne etwa 5 Minuten im Ofen résten. Den Couscous mit
einer Gabel auflockern und mit etwas Limettensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken. Mango schélen, vom Stein schneiden, das Fruchtfleisch
wiurfeln und unter den Couscous mischen.

Die Schalotten und den Knoblauch abziehen, fein wirfeln und in einer mit
aufgeschaumter Butter anrésten. Fischfond und Kokosmilch angiel3en. Die
Currypaste zugeben und unterrihren. Den Sud aufkochen und etwa

10 Minuten reduzieren lassen.

Den Sud mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit eiskalten Butterwtirfeln
aufmontieren. Mit dem Stabmixer schaumig schlagen.

Den in Pergament gegarten Heilbutt mit Kokos-Curry-Schaum und
orientalischem Couscous auf Tellern anrichten, mit Thaibasilikum
garnieren und servieren.




Zusatzbestellung von Anastasia:

1 Stiel Zitronengras, 20 ml Sahne,

%2 Orange,

3 Kaffirlimettenbléatter, 4 Gewdrznelken

Zusatzbestellung von Lena:

1 TL Ras el-Hanout, 3 EL gerdstetes
Sesamodl,

25 ml trockener Weil3wein, ¥4 Bund
Minze,

3 EL Ahornsirup

Mit den Limettenblattern und einigen Orangenzesten verfeinerte sei den
Heilbutt en papilotte. Die geschlagene Sahne zog sie mit Nelken und
angeschlagenem Zitronengras unter den Curry-Schaum.

Mit Sesamdl, Ahornsirup und gehackter Minze marinierte Lena den
Couscous. Das Ras el-Hanout und den Weiflwein kochte sie im Curry-
Schaum auf.
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Zusatzgericht von Johann Lafer

Fir die Wassermelone:

15 Wassermelone

3 EL Sojasauce

3 EL flussiger Honig

neutrales Pflanzendl, zum Anbraten

Fur das Ceviche:

1 Heilbuttfilet ohne Haut a 180 g
2 Schalotten

1 Limette

100 g Himbeeren

3 EL Sojasauce

3 Zweige Thaibasilikum

% TL Kubebenpfeffer

30 ml Olivendl

Salz, aus der Miihle

Ceviche vom Heilbutt mit Himbeeren,

, Thaibasilikum und gebratener Wassermelone

Zutaten fur zwei Personen

Eine Grillpfanne mit wenig Ol erhitzen. Die Wassermelone groRziigig
schalen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Wirfel mit Sojasauce und
Honig marinieren.

Die Wiirfel von zwei Seiten je etwa 2 ¥ Minuten stark anbraten, sodass ein
Grillmuster entsteht.

Das Heilbuttfilet waschen, trockentupfen und in diinne Scheiben
schneiden.

Schalotten abziehen und in feine Ringe schneiden. Die Limette waschen,
trocknen, Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Den
Kubebenpfeffer in einem Mdorser stolRen.

Die Fischscheiben auf den Melonenstlicken verteilen und so kurz mit der
Hitze der Melonenstiicke warmen.

Schalotten, Limettenschale und -saft, Sojasauce, Olivenél und
Kubebenpfeffer zu einer cremigen Marinade verrihren und auf dem Fisch
verteilen. Mit Salz wirzen.

Den marinierten Fisch etwa 10 Minuten ziehen lassen. Thaibasilikum
abbrausen, trockenwedeln und abzupfen.

Das Ceviche vom Heilbutt mit gebratener Wassermelone auf Tellern
anrichten, mit Thaibasilikum und Himbeeren garnieren und servieren.



