GEFLAMMTER STOR MIT SUSS-
KARTOFFELN IN MEERSALZ
GEGART, KREN-SAUERRAHM

Der abgeflammte Stér entwickelt
ein ganz besonderes Aroma.
Ergénzt um die StBkartoffeln
entsteht eine unschlagbare
Kombination.

GEFLAMMTER STOR KREN-SAUERRAHM-CREME KRENSCHAUM
1 Storfilet, zugeputzt 1 TL frisch geriebener Kren je 100 g Schalotten und Sellerie,
3 EL Limonendl 125 g Sauerrahm geschdlt
Maldon-Salz 1 EL Creme fraiche je 100 ml WeiBwein und Noilly Prat
Salz, schwarzer Pfeffer 200 ml Gemusefond
aus der Muhle 100 ml Sahne
SUSSKARTOFFELN Sherry-Essig Salz
2 mittelgroBe SuBkartoffeln Pfeffer
300 g Meersalz, grob weiBBer Balsamico

2 EL geriebener Kren
2 EL kalte Butter

GEFLAMMTER STOR
4 Stuck Storfilet a 130 g mit Limonendl vakuumieren und bei 49 °C ca. 10 Minuten sous vide garen. Danach mit
einem Bunsenbrenner abflémmen, nochmals mit Limonendl Gbergldnzen und mit Maldon-Salz bestreuen.

SUSSKARTOFFELN
SuBkartoffeln bei 180 °C 50 Minuten auf Meersalz abgedeckt garen. AnschlieBend 5 Minuten im offenen, ausgeschal-
teten Ofen ruhen lassen. In gleichméBige Stucke brechen.

KREN-SAUERRAHM-CREME
Kren, Sauerrahm und Créme fraiche vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Sherry-Essig verfeinern.

KRENSCHAUM
Schalotten und Sellerie grob schneiden und anschwitzen. Mit WeiBwein und Noilly Prat abléschen, einreduzieren und
mit GemuUsefond und Sahne auffullen. Mit Salz, Pfeffer und Balsamico abschmecken. Kren beigeben und eine halbe
Stunde ziehen lassen. Mit kalter Butter aufschGumen.

ANRICHTEN
Gericht wie abgebildet anrichten. Frische Salicornes dazugeben. Mit Meeralgendl und gehobeltem Kren verfeinern.
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