Kabeljau mit Muscheln in Safran-Sol3e
und Kartoffel-Sol3e

Zutaten fir 4 Personen:
Muscheln:

500 g Kabeljau

2 kg Miesmuscheln

1 Stange Lauch (nur der weilRe Teil)
1 Schalotte

1 Stange Bleichsellerie

1 mittelgroRe Karotte
Feines Meersalz

20 g Butter

1 Essloffel Olivendl

300 ml trockener Weil3wein
1 Zweig frischer Thymian

1 Lorbeerblatt

Safran-SoRe:
1 gestrichener Teel6ffel milder Curry (Madras-Curry)
6 Safran-Faden



100 g Sahne

30 g kalte Butterstiickchen
Feines Meersalz

WeiRer Pfeffer aus der Mihle

1-2 Essloffel frisch geschnittene Schnittlauchrolichen

Kartoffelsolie:

1 dicke Kartoffel a 200 g
1 Essloffel Butter

1 Essloffel Mehlbutter

Zubereitung Muscheln

Muscheln grtndlich in eiskaltem Wasser waschen, abbursten
und den Bart entfernen. Gedffnete Exemplare dabeli
aussortieren. Fur den Muschelsud Bleichsellerie und
Schalotten fein geschnitten in Butter andiinsten und mit Wein
abldschen. Muscheln hinzuftigen und bedeckt circa 4 Minuten
garen, bis sie sich 6ffnen, dabei die Muscheln einmal gut
umrihren. Mit einer Schaumkelle die Muscheln aus dem Topf
heben, geschlossene dabei entfernen und den Sud durch ein
Haarsieb in einen kleineren Topf passieren. Muscheln noch
heil aus den Schalen I6sen und mit Frischhaltefolie abdecken.



Den Muschelsud um ein Drittel reduzieren. Curry und Safran
hinein geben, noch einige Minuten weiter kocheln lassen,
Sahne hinzuftigen, mit einem Stabmixer schaumig aufschlagen
und die Butter in kleinen Stlickchen hineinmixen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Zubereitung KartoffelsoRRe

Kartoffeln schalen, sorgféltig waschen, trocken schiitteln und
in sehr kleine Wirfel schneiden (3mm pro Seite). Einen Topf
mit wenig Wasser aufsetzen, so dass die Kartoffeln gerade
bedeckt sind, etwas Meersalz hinzugeben und auf kleiner
Flamme garen lassen. Etwas Biss sollten sie noch haben. Dann
eine schone Nuss Butter darunter rtihren. 1 Essléffel Mehl und
1 Essloffel Butter zur Mehlbutter kneten, nach Bedarf zur
SoRe geben bis sie bindet.

Den Fisch in Portionen schneiden und mit der Hautseite auf
ein gefettetes und gesalzenes Backblech legen. Im Backofen 8
Minuten garen.

Kartoffeln in einen tiefen Teller giel3en, Sauce dartber gielRen.
Darauf den Fisch anrichten und mit Schnittlauch garnieren



