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Forel le
Forel lenf i lets
Lappen-Tang
Forel len Garum

Apfelessig-Fichten-Gel
350g Kombu Dashi
350g fr ischer  Apfelsaft
150g Fichten Nadels i rup
50g Apfeless ig
50g Ver jus
1 ,2g Agar pro 100ml F lüss igkeit

Im Frühl ing eingelegte
Fichtenspitzen
1 l  Wasser
200 weißer  Balsamico 
50g Apfeless ig
Zucker  /Salz

Fichtenöl  (geht nur  im Frühjahr)
1  Tei l  junge F ichtenspitzen 
1Tei l  neutrales Pf lanzenöl  

FORELLE / FICHTE / BUTTERMILCH
Ein Rezept von 3 Sternekoch Marco Müller  /  Rutz / Berl in

Buttermilchshoyu
Halb Reis  Koj i
(Süße Note)
Halb Gersten Koj i
(k räft igere Noten)  
12% Salz

Sonstiges
Kombu-Dashi
f r ische Buttermi lch
Fichtenöl
L imetten
Gebackene Reiskugeln
Eingelegter  Rett ich
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Zubereitung

Forel lenfi lets

Unsere Forel len im Rutz kommen von einem k le inen Forel lenhof ,  e ine

halbe Stunde zwischen Hamburg & F lensburg,  Romant ischer Hof mit

Schi l f  Dach Feel ing

Die Forel lenf i lets  von größeren T ieren 15 Minuten mit  Lappen-Tang aus

der Nordsee beizen,  um die zarte Jodigkeit  zu unterstützen.  Nun

temper iert-  sanft  unter  schwacher Hitze glas ig z iehen lassen.  …dann die

Haut abziehen und kurz mit  e igenem Forel len Garum lackieren.

Apfelessig-Fichten  Gel

Al le Zutaten gemeinsam in e inen Topf geben und aufkochen,  im

Anschluss kal tste l len.  Im Anschluss im Thermomix 15 Minuten glatt  mixen.

(Der Thermomix benöt igt  e ine größere Menge,  damit  er  greif t ) .  Sobald

al les g latt  gemixt  is t ,  für  e ine f rucht ige,  harz ige äther ische Noten auf

die Forel lenf i lets  st re ichen.

Im Frühjahr eingelegte Fichtenspitzen

Die F ichtenspitzen in  e inen h i tzebeständigen,  fest  verschl ießbaren

Behälter  geben.  In  der  Zwischenzeit  a l le Zutaten aufkochen und im

Anschluss damit  d ie F ichtenspitzen übergießen.  B is  zur  Verwendung

aufbewahren.
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Fichtenöl  (Herste l lung geht nur  im Frühjahr)

Ein Tei l  junge F ichtenspitzen und ein Tei l  neutrales Pf lanzenöl  zusammen

vakuumieren.

Im Anschluss bei  62°C ca.  12h im Sous Vide temper iert  z iehen lassen und

danach pass ieren.

Bei  der  Verwendung im Ger icht :  50:50 mit  Buttermi lch-Shoyu Sauce

vermengen.

Hierzu kann die selbst  hergestel l te Butter  verwendet werden.  (S iehe

Video mit  Marco Mül ler  auf  dem Instagram Kanal  von:  f ly ing_schlemmer

oder marco_muel ler_rutz

Buttermilchshoyu

Halb Reis  Koj i  für  e ine süße Note und halb Gersten Koj i  für  e ine

kräft igere Note und 12% Salz- bei  Raumtemperatur  23-25 °C/

4-5 Wochen ferment ieren.  (Reife Rahmige Noten)

Servieren

Zum Serv ieren mit  Kombu Dashi ,  f r i scher  Buttermi lch und F ichtenöl

abschmecken.  Dazu L imetten Segmente für  d ie Säure und gebackene

Reiskugeln für  d ie Textur  und Röst-Getreide Aromen geben.

F inal  3 Stück von einem tögl ich gepickelten Rett ich dazugeben für  den

Knack.  Sowie 12 Stunden in Buttermi lch eingelegten Rett ich für  e ine

angenehme Senföl-Schärfe.
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