Fregola sarda in Tomaten-Sugo, Tomaten-Salsa, Rotbarbe

Fiir zwei Personen
Fiir die Fregola sarda:

200 g Fregola (tostata) 4 San-Marzano-Tomaten 2 Knoblauchzehen
1 Tropea-Zwiebel 450 ml passierte Tomaten 30 g Hartkése

500 ml Gemiisefond 1 Schuss Weilwein 2 Zweige Basilikum
Olivenol 2 EL Tomatenflocken Piment dEspelette
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Tomaten-Salsa:

2 San-Marzano-Tomaten 1 Stange Sellerie 1 Schalotte

1 Zitrone 1 EL Pinienkerne Olivenol
Eiswasser Piment dEspelette Salz, Pfeffer

Fiir die Rotbarbe:

2 Rotbarbenfilets, mit Haut Mehl 1 Zweig Thymian
Ol 1 EL Butter Salz

Fiir den Burrata-Schaum:

1 Burrata mit Lake 1 Msp. Sojalecithin

Fiir die Hippe:

1 TL Rote Bete Pulver 1 TL Mehl 3 EL Pflanzendol
Salz

Fiir die Fregola sarda: Den Gemiisefond erhitzen und Fregola darin 10-12 Minuten leicht kochen
lassen. Knoblauch und Zwiebel abziehen, fein hacken und in einem beschichteten Topf mit et-
was Olivenol anschwitzen. Tomaten schneiden, dabei den Strunk entfernen und hinzugeben. Mit
dem Weilwein abloschen. Passierte Tomaten und Fregola mit Rest Gemiisefond aus dem Topf
hinzugeben und alles aufkochen lassen. AnschlieBend Basilikum, etwas Zucker und Tomatenflo-
cken hinzugeben. Basilikum herausnehmen und den Sugo mit Salz, Pfeffer und etwas Piment
dEspelette abschmecken. Zum Schluss etwas geriebenen Pecorino Kése unterheben.

Fiir die Tomaten-Salsa: Tomaten kreuzweise einschneiden kurz blanchieren und anschlieflend in
Eiswasser abschrecken, damit sich die Haut von der Tomate besser 16st.

Haut der Tomaten abziehen. Tomaten vierteln, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Scha-
lotte abziehen. Schalotte und Sellerie in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Ol anbraten.
Mit etwas Salz, Pfeffer und Piment dEspelette wiirzen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Zum Schluss Tomaten dazugeben, mit gerdsteten Pinienkernen verrithren. Mit etwas Zi-
tronenabrieb, Zitronensaft abschmecken. Tomaten-Salsa beim Servieren auf die Fregola geben.
Fiir die Rotbarbe: Filets an der Hautseite leicht mehlieren und in einer Pfanne mit Ol scharf auf
der Hautseite anbraten sofort Butter und Thymian dazugeben und vom Herd nehmen. Filets
anschliefend in jeweils 3 Teile schneiden und mit etwas Salz wiirzen.

Fiir den Burrata-Schaum: Den halben Burrata zusammen mit der Lake und etwas Sojalecithin
in eine Schiissel geben und mit dem Piirierstab mixen bis ein Schaum entsteht. Burrata-Schaum
zum Servieren abschoépfen.

Fiir die Hippe: Drei Essloffel Wasser mit Mehl und Rote Bete Pulver verriihren. Ol hinzugeben
und nochmals verrithren. Mischung in einer beschichteten Pfanne ausbacken bis das Wasser ver-
dampft ist und anschlieBend auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Silvio Orro am 11. August 2021



