Schollen-Réllchen mit Fregola-sarda-Pastasotto

Fiir zwei Personen
Fiir die Ro6llchen:

2 dopp. Schollenfilets 4 Sch. Parmaschinken 3 Zitrone, Saft

4 Bund Salbei Salz Pfeffer

Fiir die Fregola sarda:

200 g Fregola sarda 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
% Zitrone, Saft 80 g Parmesan 2 EL Butter

75 ml trockener Weilwein 500 ml Hiihnerfond Salz
Fiir die Tomaten:

200 g Kirschtomaten 3 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin
1 EL brauner Rohrzucker 50 ml Olivendl Meersalz

Fiir den frittierten Salbei:

3 Zweige Salbei 2 EL Butterschmalz

Fiir die Réllchen:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Salbei waschen, trocken tupfen und die Blédttchen abzupfen.

Schollenfilets kalt abspiilen, trocken tupfen und lings halbieren. Filets mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft wiirzen. Je ein bis zwei Salbeiblédtter darauflegen. Filets aufrollen. Schinken-
scheiben ldngs zusammenklappen und jeweils um ein Fischrollchen wickeln. Die Rollchen in den
heiflen Ofen geben und 10 Minuten garen. Nach Hélfte der Zeit einmal wenden.

Fiir die Fregola sarda:

Hiihnerfond leicht erwédrmen, dabei aber nicht kochen lassen. Schalotte und Knoblauch abzie-
hen und wiirfeln. Hélfte der Butter in einem Topf erhitzen und Schalotte und Knoblauch darin
anschwitzen. Fregola sarda hinzugeben und ebenfalls kurz mit anschwitzen. Mit Weiiwein ablo-
schen und dabei 6fters rithren. Hithnerfond nach und nach beigeben und mehrmals umriihren,
bis die Fregola eine séimige Konsistenz erlangt.

Parmesan reiben und zusammen mit der restlichen unterheben. Mit Salz und etwas Zitronensaft
abschmecken.

Fiir die Tomaten:

Tomaten waschen und trockentupfen. In einen Topf geben und mit Rohrzucker und Meersalz
wiirzen.

Knoblauch andriicken. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.

Knoblauch und Rosmarin zu den Tomaten geben und alles mit Olivendl iibergieen. Bei mittlerer
Hitze auf dem Herd garen bis die Tomaten leicht aufplatzen. Vor dem Servieren Knoblauchzehen
und Rosmarin wieder entnehmen.

Fiir den frittierten Salbei:

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Salbeiblétter darin kurz frittieren.

Herausnehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.
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