Wolfsbarsch in Salzkruste, Butter-Sofle, Gemiise, Hornchen

Fir zwei Personen
Fiir den Wolfsbarsch:

1 kleiner Wolfsbarsch 4 kg feines Meersalz 1 Zwiebel

1 Zitrone 4 Eier, (Eiweif) 1 Bund Dill

}L Bund glatte Petersilie Salz

Fir die weifle Buttersofle:

200 g eiskalte Butter 1 Schalotte 1 Zitrone, (Saft)
100 ml Riesling Salz Pfeffer

Fir das Gemiise:

200 g Baby-Pak-Choi 200 g Fenchelknolle 1 Schalotte

1 Zitrone, (Zesten) 4 Zweige Thymian 4 Zweige Rosmarin
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Salzkartoffeln:

100 g Bamberger Hérnchen 2 EL Butter 1 TL feines Salz

Fiir den Wolfsbarsch:

Den Ofen auf 205 Grad Umluft vorheizen.

Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Die Zitrone in Scheiben schneiden, mit Zwie-
belwiirfeln, Petersilie und Dill und in den Bauchraum des Fisches geben und den Fisch innen
und aulen pfeffern.

Die Eier trennen und das Eiweifl mit etwas Salz in einer Kiichenmaschine zu Eischnee aufschla-
gen. Den Boden eines Backblechs mit der Salzmasse etwa 1 ¢m hoch bedecken.

Den Fisch darauflegen und der iibrigen Salzmasse vollstindig bedecken.

Im vorgeheizten Ofen den Fisch ca. 20 Minuten garen; vor dem Servieren die Servieren entfernen.
Damit Sie die Salzkruste entspannt vom Fisch 16sen koénnen, empfehle ich je 1 % kg Meersalz 1
EL Mehl, 1 EL Stérke und 4 Eier. Dann backt die Kruste knusprig um den Fisch, l4sst sich aber
noch wunderbar 16sen.

Der Fisch ist gar, wenn die Riickenflosse leicht zu lésen ist.

Fiir die weifle Buttersofle:

Die Schalotte abziehen, halbieren und grob wiirfeln. Die Butter kurz im Gefrierfach anfrieren.
Weifiwein mit Schalotte kurz in einem kleinen Topf aufkochen. Durch ein Sieb passieren, noch-
mal reduzieren. Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen.

Mit eiskalter Butter binden. Mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Fenchel und Pak-Choi putzen und in gleiche Stiicke schneiden. Die Schalotte abziehen, halbieren
und fein wiirfeln.

Das Fenchel, Pak-Choi und Schalotten mit Olivendl in der Pfanne anbraten und mit Salz, Pfeffer
und Zitronenzeste wiirzen.

Die Krauter abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Das Gemiise mit den Krautern mischen.

Fiir die Salzkartoffeln:

Die Kartoffeln schilen und mit einem Parisienne-Ausstecher in Form bringen.

In gut gesalztem Wasser kochen. Nach dem Kochen in einer Pfanne in Butter angléinzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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