Gewurzlachs mit Radieschen und Ingwer

Rezepte von Sternekoch Bernd Flemming

Zutaten fiir 4 Personen:

800 g Lachsfilet

Beize fiir den Gewiirzlachs:

300 g Meersalz, 150 g brauner Zucker,

20 g Ingwerknolle, Zesten von 2 Limetten,
10 g schwarze Pfefferkdrner,

8 g Pimentkoérner, 15 g Fenchelsamen,

3 Lorbeerblatter, 8 Stiick Wacholderbeeren,
10 g Koriandersamen, 10 g Sternanis,

10 g Senfkdrner, 3 Stiick Gewdurznelken,

Radieschen mit Ingwer

100 g Radieschen, 30 g Ingwerknolle,

1 EL WeiRweinessig, 1 EL Rapsdl, Salz,
Pfeffer aus der Mihle, 1 EL Korianderblatter

Gurkencarpacchio:
400 g Bio-Salatgurke, 1 cl Apfelessig,
Steinsalz, Zucker, 1 EL Koriander, fein

gehackt, 2 cl Olivendl

Zubereitung:

Das Lachsfilet ohne Graten auf ein rechteckiges Geschirr legen.

Die Ingwerknolle diinn schélen, in dinne Scheiben und dann in feine Streifen
schneiden. Das Meersalz mit dem braunen Zucker, Ingwer und Limettenzesten in
einer Schissel miteinander vermengen.

Die anderen Gewtlrze im Morser grob zerkleinern und auch unter das Salz-Zucker-
gemisch heben. Mit der Gewlrzmischung die Oberflache des Lachses bestreuen
und mit Klarsichtfolie abdecken. Den Lachs drei Stunden bei Zimmertemperatur
stehen lassen, damit er etwas Flissigkeit ziehen kann. Danach den Lachs zum bei-
zen fur 20 Stunden in den Kihlschrank stellen.

Radieschen putzen, waschen und in diinne Scheiben und dann in feine Streifen
schneiden. Danach die Ingwerknolle diinn schalen, ebenfalls in Scheiben und in
feine Streifen schneiden. Der Ingwer und die Radieschen in eine Schissel geben
und mit WeiRweinessig, Rapsol, Steinsalz und Pfeffer aus der Muhle abschme-
cken. Die Korianderblatter ebenfalls in feine Streifen schneiden und unter die
Radieschen- und Ingwerstreifen geben.

Salatgurke schalen und gleichmaRig der Lange nach in diinne rechteckige Schei-
ben schneiden, indem die Salatgurke nach jedem Schnitt von einer Scheibe
gedreht wird. d

-
Essig, Salz, Zucker, Koriander und Olivendl in eine Schissel geben und zu einem
Dressing ruihren

-
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Rezepte von Sternekoch Bernd Flemming

Anrichten: Die Gurkenscheiben gleichmafig mittig und aneinanderliegend auf die Teller
legen. Mit dem vorbereiteten Dressing die Gurkenscheiben mit einem Pinsel
bestreichen.

4 grofde Teller, 2 EL Kecap Manis (stiRe

SojasofRe), Daikonkresse
Von dem Lachsfilet die Haut und den dunklen Teil herausschneiden und entfer-
nen. Die Lachsseite in zwei Zentimeter dicke Stlicke schneiden und mit einem
Pinsel die stiRe SojasoRe auf den Lachsriicken auftragen. Die Radieschen mit
Ingwer darauf platzieren und mit Daikonkresse garnieren. Die garnierten Lachs-
stlicke mittig waagerecht auf das Gurkencarpacchio setzen und servieren.

@ Weinempfehlung von Master of Wine Alison Flemming

Kendermanns Bio-Riesling

Bio ist nicht mehr nur flir Menschen mit bunten, lockeren Kleidern und offenen Sandalen.
Heutzutage ist Bio ,Mainstream®. Wenn es um Wein geht, bezieht sich der Ausdruck ,Bio“ aus-
schlieBlich auf den Traubenanbau, da der Bio-Winzer im Keller auch nicht anders arbeitet als der
konventionelle

Winzer. Im Weinberg werden Natur und Umwelt so weit wie mdglich geschont und auf chemische
Eingriffe wird verzichtet. Ob ein Biowein besser schmeckt, ist offen zur Debatte. \Was sicher ist, ist
dass man diese Weine mit gutem Gewissen genief3en kann. Der Bio-Riesling von'K rmanns ist
auf jeden Fall sehr zu empfehlen, und zwar nicht nur wegen seines verlockenden Dufts nach
gelben Friichten, reifem Pfirsich und saftiger Aprikose. Die leichte FruchtsiiRe am Gaumen, die
diesen Wein so saftig macht, passt hervorragend zu dem frischen Lachs und unterstreicht die
Eigenaromen des Gerichts. Die typisch knackige Riesling-Saure wird durch das Gurkencarpaccio
gemildert und die intensive Aromatik des Weins fangt die scharfe der Radieschen und des Ingwer
etwas ab, so dal} ein harmonisches Ganzes entsteht.
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