GEBEEFTER LACHS

MIT MISO-ESPUMA ODER ALTERNATIV MISO-CREME

Zutaten (Fiir 4 Personen):

600 g Lachsfilet mit Haut
Etwas Dill zum Garnieren
Etwas Maldon-Fingersalz

Miso-Espuma:

80 g Eigelb (etwa 4 Eier)
80 ml Sahne

180 g Butter

20 ml gerostetes Sesamol
60 g Reis-Miso, wirzig

Alternative Miso-Créme:

50 g Miso
1-2 TL Olivenol

AHIGHFOODALITY®

Zubereitung:

Fir den Miso-Espuma das Eigelb liber einem Wasserbad schaumig
schlagen. Die Butter langsam bei wenig Hitze verflissigen. Dann erst die
Sahne, danach die flussige Butter und das Sesamél einrtihren. Nun das
Miso zugeben und gut umrihren. Passieren. Mit einem Trichter in einen
Sahnesiphon fillen, eine Sahnekapsel aufschrauben und kraftig schiutteln.
20 Minuten ruhen lassen.

Derweil den Lachs in Stlicke schneiden, die auf den Grillrost des Beefers
passen. Den Beefer vorheizen und den Fisch mit der Hautseite nach oben
auf mittlerer Einschubhohe etwa 30 Sekunden beefen, bis die Haut
knusprig ist.

Den Lachs auf Tellern anrichten, mit Salz bestreuen und daneben etwas
Miso-Espuma sprithen. Mit Dill garnieren.

Alternative Miso-Créme:

Miso und Olivendl glattriihren und auf die Teller verteilen.
Den Lachs daraufsetzen.
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