Wolfsbarsch mit schwarzen Tagliatelle

Fiir 2 Personen
2 Wolfsbarschfilets, a 200 g 200 g schwarze Tagliatelle 2 Friihlingszwiebeln

1 Tomate 30 g Kapern 0,25 Bund Basilikum
250 ml Rosé 150 ml Fischfond 30 g Butter
1 TL Meersalz Olivenol Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Nudeln in Salzwasser garkochen.
Die Friihlingszwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen
und die Zwiebeln darin anbraten. Den Fisch waschen und trocken tupfen und auf der Hautseite
anbraten. Den Fisch wenden. Den Wein, das Meersalz und eine Prise Pfeffer dazugeben. Anschlie-
Bend den Fisch aus der Pfanne nehmen und zum warmhalten in den Ofen geben. Die Tomaten
iiberbrithen und die Haut abziehen. Danach die Tomate halbieren, den Strunk herausschneiden
und vom Kerngehéuse befreien. Die Tomate wiirfeln und zu dem Wein in die Pfanne geben. Die
Kapern, die Butter und den Fischfond zu geben und einkochen lassen. Die Nudeln abgieflen und
unter die Sofle heben. Den Fisch aus dem Ofen nehmen, zerteilen und unter die Nudeln mischen.
Fin grofleres Stiick beiseite legen. Die Nudeln auf Tellern anrichten und das Fischstiick obenauf
legen. Die Basilikumblétter zupfen und iiber das Ganze streuen und servieren.
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