Steinbutt mit Karotten, Petersilien-Pesto

Fiir zwei Personen
2 Steinbuttfilets a 150 g 300 g rotschalige Kartoffeln 4 Schalotten

150 g Karotten 3 Knoblauchzehen 100 ml Schlagsahne
2 EL Créme-fraiche 3 EL Meerrettich 100 ml Gemiisefond
2 EL Honig 20 g Butter 40 g Parmesan

50 g Pinienkerne 1 Bund glatte Petersilie 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian Olivendl, Meersalz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 70 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen
bringen. Die Kartoffeln schéilen und im Salzwasser kochen. Je zwei Schalotten und zwei Knob-
lauchzehen abziehen und in Scheiben schneiden. Die Rosmarinnadeln und Thymianblédttchen
abzupfen. Die Fische waschen, trockentupfen, auf ein Backblech legen und mit den Kriutern
und dem Knoblauch sowie den Schalotten belegen, mit dem Meersalz und Pfeffer wiirzen und
mit Olivendl betrdufeln. Anschliefend im Backofen etwa 20-30 Minuten garen. Die Karotten
schélen und in schréige Scheiben schneiden. Die iibrigen Schalotten abziehen und in kleine Wiir-
fel schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und darin die Zwiebelwiirfel anschwitzen, die
Karotten zugeben und mit dem Gemiisefond abléschen und diinsten lassen. Anschlieend mit
ein wenig Gemiisefond und dem Honig glasieren. Die Kartoffeln abgieflen und durch eine Kartof-
felpresse driicken. Anschlieflend die Creme-fraiche, Salz, Pfeffer und den Meerrettich einriihren.
Die Petersilienblétter abzupfen und klein hacken. Den Parmesan fein reiben. Den iibrigen Knob-
lauch abziehen und klein schneiden. Das Ganze unter Zugabe von Olivendl mixen bis eine dicke
Sofle entsteht. Die Sahne steif schlagen und unter die Kartoffelmasse heben. Die Steinbuttfilets
mit den Karotten, dem Petersilienpesto und der Mousseline auf Tellern anrichten und servieren.
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