BUTTERFISCH MIT LARDO UND SCHWARZEN OLIVEN

_______________________________________________________________________
Zutaten:

Für den Butterfisch

200g Butterfisch Filet 

10g Salz

14g Zucker

 2EL gehackte Dille

1EL Pfefferkörner weiß und Koriander geröstet und Gemörsert

Den Butterfisch Gewürzen marinieren und  Vakummiert oder in Klarsichtsfolie verpackt  

24 Stunden Marinieren lassen. Danach in ½ cm dicke Scheiben schneiden auf ein Blech legen

und zugedeckt beiseite Stellen.

Garnituren

1 Zitrone 

Mandelöl

Schwarzes Oliven Salz

Frische Mandeln

1 Scheibe Schwarzbrot

10 schwarze Oliven entkernt und in feine Würfel schneiden 

10 dünne Scheiben Lardo geschnitten

Radieschen  Kresse

Die Scheibe  Schwarzbrot entrinden und in feine Würfel schneiden und in einer Pfanne gold-braun rösten.

100g Schweins schwartln kochen und Chips herstellen

Mandelcreme 

20g Mandeln 

50g Mandelöl

Die Mandeln im Öl goldbraun Anrösten und danach Mixen.

Die Chips mit Lardo und dem Fisch belegen. Darauf die Oliven das Schwarzbrot und die gehobelte Mandeln verteilen. Vorm servieren noch mit Zitronenzesten, Olivensalz und Mandelöl beträufeln.

Auf den Teller noch etwas Mandelcreme und eine Schnecke von Mandelsulz legen.   

