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Finalgericht von Cornelia Poletto

Fiir das Muschelsugo:
500 g Bouchot- oder Miesmuscheln
2 Stangen Staudensellerie
2 Stange Porree

2 Karotten

1 Schalotte

1 Stlck Ingwer (ca. 3-4 cm)
1 Zitrone

150 ml Sahne

1 EL Ahornsirup

50 ml Tomatensaft

50 ml WeiBwein

1 EL franzdsischer Anisée
1 TL Worcestersauce

200 ml Fischfond

1 EL Olivenol

2 Stiele Petersilie

1 TL Fenchelsamen

1 TL Curry

Salz, aus der Mihle
Cayennepfeffer

Fiir den Fisch:

2 Skreifilets (je ca. 150 g), mit Haut
1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian

Piment d’Espelette

Olivendl, zum Braten

Pink Salt Flakes

4

Gebratener Skrei im venezianischen Muschelsugo mit
Curry und Crodtons

Zutaten fir zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Schalotte abziehen und fein wirfeln. Sellerie putzen, von Enden befreien
und in feine Streifen schneiden. Ingwer schalen und fein warfeln. Porree
putzen, vom Strunk befreien und in feine Streifen schneiden. Karotten
waschen, trockentupfen, von Enden befreien und in feine Streifen
schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Zitrone
halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Muscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbirsten, entbarten und
geodffnete Muscheln aussortieren. Einen Topf mit Wasser aufsetzen.
Muscheln ins kochende Wasser geben und kréftig sprudelnd kochen
lassen, dann abgieen.

Einen groBBen Topf ohne Wasser erhitzen und die abgetropften Muscheln
hineingeben. Olivendl unter stdndigem Rihren hineingeben. Hitze
reduzieren. Ingwer, Schalotte, Staudensellerie, Porree, Karotte,
Ahornsirup, Curry und Fenchelsamen hinzufligen und kurz
durchschwenken. Mit WeiBwein und Anisée abléschen und alles ca. 5
Minuten kécheln lassen. Muscheln mit dem Schaumléffel herausheben
und noch geschlossene Exemplare aussortieren. Tomatensaft,
Worcestersauce, Fischfond und Petersilie in den Topf geben und ca. 15
Minuten einkdcheln lassen. Nach Wunsch die Muscheln aus der Schale
brechen und zur Seite stellen. Den Sud durch ein Spitzsieb passieren,
Sahne dazugeben und nochmals aufkochen lassen. Mit Zitronensaft, Salz
und Cayennepfeffer abschmecken.

Sugo vor dem Servieren erhitzen, schaumig aufmixen und die Muscheln
und das Gemiise dazugeben.

Filets waschen und trockentupfen. Thymian abbrausen und
trockenwedeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Skreifilets darin
anbraten. Wenden, Thymianzweig dazu geben und alles im vorgeheizten
Ofen ca. 5 Minuten fertig garen. Mit Pink Salt Flakes und Piment
d’Eespelette wiirzen.

Eine gldnzende Haut und eine leichte Schleimschicht auf der Haut des
Fisches beim Riberflihlen sind Indikatoren fiir die Frische des Tieres.



Fiir die CroGtons: Knoblauch abziehen und andriicken. Thymian abbrausen und
2 Scheiben Ciabatta trockenwedeln. Ciabatta in Wirfel schneiden und mit Knoblauch und
1 Knoblauchzehe Thymian in heiBem Olivendl goldgelb anbraten. Auf Kiichenpapier
1 Zweig Thymian abtropfen lassen.
Olivendl, zum Braten

Fir die Garnitur: Kerbel, Petersilie und Estragonblatter abzupfen, abbrausen und
Kerbelblatter trockenwedeln.
Petersilienblatter
Estragonblatter

Sugo, Gemiise und Muscheln in vorgewarmten Suppentellern anrichten.
Den Skrei daraufsetzen und mit Croutdns und Krauterblattchen garnieren.
Das Gericht servieren.

Zusatzzutaten: Beide Kandidatinnen verwendeten keine Zusatzzutaten.
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