Geraucherter Waller von Christian Jiirgens

Wie ich das erste Mal einen Waller
‘ochquartett| filetiert habe, werde ich nie vergessen.

| Dieses Tier hat ein imposantes
Erscheinungsbild - der kraftige Korper,
das grof3e Maul.

Ein echter Konig im Siffwasser, der auch ungemein gut schmeckt.
Eine besondere Note bekommt er durch das zarte Anrauchern, die
Kiirbisnocken erganzen diesen Geschmack perfekt.
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Gerducherter Waller mit Kiirbis-
nocken (6 Personen)

800 g Waller, kiichenfertig, Salz und
Pfeffer aus der Miihle, etwas Knob-
lauch, 20 ml Olivenol, 16 Scheiben
Pata-Negra-Schinken, 4 Kartofteln
Nocken 500 g gegarter, ausgedriickter
Kiirbis, 100 g Mehl, 100 g Parmesan,

3 Eidotter, Kiirbiskernol, Salz, Pfeffer
Sauce 0,51 klarer Fischfond, 120 g
Fenchel, fein geschnitten, S0 g rohe
Kartoffel, gerieben, 100 ml Olivendl
AuBerdem Riucherdl, 120 g griine
Bohnen, 6 Scheiben geriucherter
Bauchspeck, 6 Blatt Wan-TanTeig, 2 ge-
kochte Rote Beten, in Scheiben, Butter

Schinkenscheiben auf Pergamentpapier
sechs Stunden bei 45 Grad im Ofen
trocknen. Kartoffeln in diinne Scheiben
schneiden, unter flieBendem Wasser
einige Stunden Stirke verlieren lassen.
Trocknen, bei 145 Grad frittieren, Waller
wiirzen, in Ol mit Knoblauch von allen
Seiten anbraten. Bei 220 Grad 5 Minu-
ten im Raucherofen riuchern — oder
mit einigen Tropfen Riucherol betrdu-
feln. Mit Kartoffel- und Schinken-Chips
schuppenartig belegen. Bissfest gegarte
Bohnen mit Bauchspeck zu Biindeln
binden, in WanTanTeig einrollen, bei
175 Grad frictieren. Zutaten fiir Kiirbis-
nocken glatt rithren, aus dem Teig Halb-
monde ausstechen, in Salzwasser sieden,
dann in geklarter Butter schwenken.
Fischfond erhitzen, Fenchel, Kartoffel
zugeben, weich kochen. Salzen, pfeffern,
mit Ol aufmixen, reduzieren. Waller

mit Bohnen, Nocken und Roten Beten
garnieren, mit Fenchelsauce servieren.

CHRISTIAN JURGENS, 43, kocht im
Restaurant »Uberfahrt« am Tegernsee
und schreibt neben Anna Schwarzmann,
Anna Sgroi und Tim Raue fiir unser
Kochquartett.

Néchste Woche: Loup de Mer von Anna
Sgroi.



