Heilbutt-Filet mit Schwarzwurzel -Gemiise und Orangen-Sofie

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Heilbuttfilets, a 80 g 1 EL Olivenol Meersalz
Pfeffer

Fiir das Schwarzwurzelgemiise:

2 Schwarzwurzeln 20 g Speckwiirfel 1 Zitrone

1 Schalotte 10 g Butter 100 g Sahne
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Rucola:

100 g Rucola 3 EL Aceto balsamico 1 EL Olivenol
1 TL Puderzucker Salz Pfeffer

Fiir die Orangensauce:

2 Orangen % Bund Basilikum 10 g kalte Butter

Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen Fiir den Fisch Heilbuttsteaks waschen, tro-
cken tupfen, mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Fisch darin bei schwacher Hitze auf beiden Seiten gold-
braun braten. Fisch aus Pfanne nehmen und im Ofen warm stellen.

Fiir die Schwarzwurzeln Zitronenschale abreiben und Saft auspressen. Schwarzwurzeln unter flie-
Bendem Wasser schélen, schrig in diinne Scheiben schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.
Schalotte abziehen und in feine Scheiben schneiden. In einem Topf Butter erhitzen, Schalotten,
Speckwiirfel und Schwarzwurzeln darin anbraten. Mit Sahne abléschen und gar ziehen lassen.
Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronenabrieb abschmecken.

Fiir den Rucola Salat waschen und trocken schleudern. Essig mit Ol und Puderzucker verrithren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rucola mit Dressing vermischen.

Fiir die Sauce eine Orange halbieren und Saft auspressen. Zweite Orange so groflziigig schélen,
dass auch die weile Haut mit entfernt wird. Dann léings halbieren und quer in diinne Scheiben
schneiden. Basilikum waschen, trocken schiitteln, Blédtter abzupfen und einige Bléitter fiir die
Deko beiseitelegen, den Rest fein hacken. Bratensatz mit Orangensaft abloschen und etwas ein-
kochen lassen. Kalte Butter unterriithren und Basilikum dazugeben. Orangenscheiben zur Sauce
geben und kurz darin schwenken.

Heilbuttfilet, Rucola und Orangensauce auf Tellern anrichten, Schwarzwurzelgemiise in einem
Schilchen dazu reichen, mit Basilikumbléttern garnieren und servieren.
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