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Zutaten für  8 Personen

1  Loup de Mer F i let  für  8 Personen
2 Auberginen
300 ml  F ischfond
10g Seeigel rogen
2 Eier ,  1  E igelb
150 g Butter

LOUP DE MER MIT KROSSEN SCHUPPEN /
SEEIGELHOLLANDAISE / AUBERGINENKAVIAR
Ein Rezept von Sternekoch Christ ian Stahl  /  Restaurant Stahl  /  Auernhofen-

Simmershofen
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Zubereitung:

Den Fisch mit  e inem scharfen Messer  in  8 gle iche Port ionen schneiden
- dabei  d ie Schuppen nicht  durchtrennen -  dies muss mitte ls  Hacken
pass ieren um die Schuppen nicht  durch Schneidebewegungen zu
entfernen.
Die Auberginen halbieren,  rautenförmig einschneiden,  mit  Salz ,
Rosmar in ,  wenig Knoblauch und Ol ivenöl  beträufeln und in Alufol ie für
ca 60 min bei  160 Grad im Ofen weich garen.  Das Innere
(den Kaviar)  mit  e inem Löffel  entfernen -  durch ein Sieb st re ichen,  mit
etwas Ess ig,  Öl ,  Cayenne und Salz abschmecken.
Den F ischfond zusammen mit  der  Butter  kochen und zum fert igste l len
die Eier  mit  e inem Stabmixer  in  die kochende Emuls ion mixen -  sobald
die F lüss igkeit  anzieht ,  vom Herd nehmen und in e in kal tes Gefäß
abgießen.  Seeigel  Rogen ein-mixen.
Die Schuppen der F ischf i lets  unter  le icht  f l ießendem Wasser  vors icht ig
anheben -  danach auf e in Gitter  geben und mit  e iner  Schöpfkel le mit
290 Grad heißem Öl übergießen.  Im Ofen bei  160 Grad
weitere 7 Minuten bis  zu einer  Kerntemperatur  von 45 Grad fert ig
garen
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