Steinbutt-Réllchen, Kartoffel-Bdllchen und Ingwer-Gemiise

Fiir zwei Personen

Fiir die Steinbutt-Ro6llchen:

350 g Steinbuttfilet (ohne Haut) 6 grofler Reispapierblidtter 4 Zweige Thymian
1 Zitrone 4 EL Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Kartoffelbillchen:

300 g Kartoffeln 2 EL Tahin (Sesammus) 6 EL Sesamkorner
2 EL Butter Salz schwarzer Pfeffer
Fiir das Ingwergemiise:

1 Fenchelknolle 2 cm Ingwerknolle 1 Karotte

1 Knoblauchzehe 4 braune Champignons Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir den Portweinschaum:

2 Schalotten 8 rote Pfefferkorner 2 Zweige Thymian

4 EL weiflen Portwein 2 EL Wermut 4 EL Fischfond

60ml Schlagsahne 1 Zitrone 2 TL Korianderkorner
2 EL Butter Salz, schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, vierteln und in einem Topf in heilem Salzwasser gar kochen. Durch eine
Kartoffelpresse driicken und Butter sowie etwas Salz hinzugeben. Das Tahin hinzufiigen, das
Kartoffelpiiree sollte jedoch nicht fliissig sein, sondern eine feste, breiige Konsistenz haben.

In der Zwischenzeit die Sesamkorner in einer kleinen Pfanne ohne Fett anrtsten.

Aus dem Kartoffelbrei Béllchen formen und diese in den Sesamkérnern rollen.

Das Reispapier in nassen Kiichentiichern fiir einige Minuten anweichen.

Die Steinbuttfilets in Streifen schneiden, salzen und pfeffern, mit etwas Zitronensaft betriufeln.
Nun die einzelnen Streifen auf je ein Reisblatt geben, mit einem halben Thymianzweig garnieren
und wie eine Friihlingsrolle einrollen.

Die Fenchelknolle halbieren, in einen Topf mit kochendem Salzwasser geben und dort fiimf Mi-
nuten kochen, anschlieend mit kaltem Wasser abschrecken.

Die Mohre schélen und diinn stifteln, die Champignons und den Knoblauch in Scheiben schnei-
den. Den Ingwer schélen und fein hacken.

Den Fenchel in einer Pfanne in heiflem Olivenol anbraten, Mchren hinzugeben. Nun Ingwer,
Knoblauch und Champignons in die Pfanne geben und das Gemiise bei mittlerer Hitze ziehen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und leicht bissfest servieren.

Die Steinbuttpéckchen in eine Pfanne in Olivenél knusprig anbraten.

Das Steinbutt-Rollchen mit Sesam-Kartoffelbéllchen, Ingwergemiise und den Portweinschaum
auf Tellern anrichten und servieren.
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