Geraucherte Sardellen mit Kaviarmousse

“lch habe fir Sie ein Gericht mit viel Liebe aus Griechenland kreiert: gerducherte Sardellen mit
Kaviarmousse! Bon appétit! ~

— Giorgos Tsoulis

Reicht fir: 2 Personen

Zubereitung: Kochzeit 45 Minuten, insgesamt 60 Minuten

Schwierigkeitsgrad: hoch

Nachhaltigkeit: Griechische Sardellen gehoren zu den wenigen
Mittelmeerfischen mit stabilen Bestanden. Auch im Aflantik geht es
den Bestanden gut. Manche Sardellenfischer sind vom Maring
Stewardship Council zertifiziert. Mindestreferenzgroite fur die
Bestandserhaltung =9 cm.

Saison: Kaufen Sie Sardellen in den Frihlings- und
Sommermonaten.

Fir die Sardellen

» 100 g Sardellen (entgratet und gereinigt)
« 200 g dunkelbrauner Zucker
« 10 Zweige Thymian

= 5 Zweige Rosmarin

Fiir den Kaviar

« 40 g weilter Kaviar
« 1% Tazse fein gehackier Zwisbeln
«  Saft ¥z ditrone

« 300 ml Sonnenblumendl

Fiir die Schalotten

« 4 Schalotten, geputzt
» 1 EL Weilkweinessig
« 1 TL Zucker

Fiir das Krauteral

« 150 ml Sonnenblumenol
« 40 g Pefersilie

« 40 g Frilhlingszwiebeln, nur der grine Teil

Fiir das Tomatentatar

« 1 Tomnate, entkernt und gewirfelt
« 1 Zwiebel, fein gehacki

« 1 TL Kapem, fein gehackt

» Ein Schuss Tabasco

« 1 TL Zitronensail

« 1 EL Clivenal

Fiir das Brot

« 50 g hausgemachtes Brot, in lange Sireifen geschnitten
= 50 g Butfer

« Salz



Zubereitung der Sardellen

Einen tiefen Topf mit Alufolie auslegen. Die Alufolie muss Boden und Seiten des Topfes
veollstandig bedecken (es solliten keine Stellen frei bleiben). Deckel ebenfalls mit Alufolie
bedecken und sichersiellen, dass keine Stellen frei bleiben.

Wenn die Sardellen noch nicht gereinigt und entgratet zind, den Bauch mit einem scharfen
Messer aufschneiden und die Graten entnehmen.

Den braunen Zucker mit Thymian und Rosmarin in den Topf geben und mit Alufolie abdecken.
Mit einem scharfen Messer Locher in die Folie stechen.

Den Deckel auflegen. Bei grolter Hitze auf den Herd stellen.

Wenn es zu rauchen beginnt, die Sardellen hineinlegen und Deckel schiieffan. Sardellen
3 Minuten rauchem. Vom Herd nehmen und ruhen lassen.

Zubereitung der Mousse

In einem Mixer den Kaviar, Zwiebeln und Zitronensaft bei mitlerer Geschwindigkeit
verarbeiten. Micht dberireiben, sondem sobald alles durchmischt ist, langsam das
Sonnenblumenal hinsintraufeln (so 3hnlich wie bei einer Mayonnaise).

Wenn die Migchung leicht und fluffig ist, aus dem Mixer in eine Schiissel geben und in den
Kihlschrank stellen.

Zubereitung der Schalotten

Schalotten, Essig und Zucker in einen kleinen Topf geben. Mit VWasser aufgieffen, bis die
Schalotten ganz bedeckt sind. Bai mittlerer Hilze ca. 20 Minuten kochen, bis die Schalotien
weich und karamellisiert sind.

Wenn sie goldbraun und weich sind, die Uberschilzsige Flilssigkeit abgieRen und abkihlen
lassen.

Schalotten nach dem Abkiihlen mit einem scharfen Messer der Lange nach in der Mitie
durchschneiden und die einzelnen Schichien trennen.

Als Nachstes eine Pfanne bei groRer Hitze auf den Herd stellen, Schalotten hineingeben und
gut braunen.

Zubereitung des Krauterols

Alle Zutaten in eine Kuchenmaschine geben und 5 Minuten verrihren.
Die Zutaten in einen klzinen Topf geben und bei niedriger Hitze auf 100 °C erhitzen.
Als Nachstes ein Sieb mif einem Kaffeefilter auslegen und lber eine Schissel hangen.

Die Mischung langsam in den Kaffeefilter gieten und abseihen lassen.

Zubereitung des Tomatentatars

Alle Zutaten in eine Schissel geben und mit einem Laffel grundlich vemuhren. In den
Kiihlschrank stellen.

Zubereitung des Brots

Butter bei mittlerer bis hoher Hitze in einer Pfanne zerlassen, sobald sie schmilzt das Brot in
die Pfanne geben.

Das Brot leicht salzen und, wenn es gerostet und goldbraun ist, wenden. Wieder lzicht salzen
und aus der Pfanne nehmen.

Anrichten

Das Brot auf einen Senvierieller legen, das Tomalentatar daribergeben und die Sardellen auf
das Tatar legen. Neben den Sardellen einen Loffel Kaviarmousse anrichten, ein Stuck
Schalotte darauflegen. Zum Abschiuss den Rand des Tellers mit Krauterdl betraufeln.



