Carpaccio vom Kabeljau, Oliven, Kaperndpfeln und Brot

Fiir zwei Personen
Fiir das Carpaccio:

1 Kabeljaufilet a 200 g 2 Kirschtomaten 20 g Kapernépfel

20 g Taggia Oliven 20 ml Gefliigelfond 20 ml Weilweinessig

1 Prise Zucker 1 TL getrock. Oregano 20 ml Olivenol

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das gerostete Brot:

2 Scheiben Ciabattabrot 1 Knoblauchzehe Olivenol

Fiir die Garnitur:

20 g Bottarga di Muggine 1 Fleischtomate 10 g getrock. Ol-Tomaten

1 Kopf Lollo Bianco

Fiir das Carpaccio:

Die Kirschtomaten in Olivendl, Gefliigelfond, Weilweinessig, Oregano und 1 Prise Salz bei ge-
ringer Hitze ca. 7 Minuten schmoren. Tomaten aus dem Sud nehmen und die Haut abziehen.
Anschliefend das Fruchtfleisch mit dem Stabmixer piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken.

Kabeljaufilet waschen, trocken tupfen und in sehr diinne Scheiben schneiden. Auf einen Teller
anrichten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem hergestellten Tomatenpiiree diinn bepinseln
und mit etwas Olivenol betréufeln.

Oliven klein schneiden. Kapernépfel ebenfalls klein schneiden und gleichméBig tiber den Fisch
verteilen.

Fiir das gerdstete Brot:

Ciabatta in einer Pfanne mit Olivendl goldbraun anrésten. Knoblauch abziehen und andriicken.
Gerosteten Brotscheiben mit Knoblauch einreiben.

Fiir die Garnitur:

Getrocknete Tomaten etwas abtropfen lassen und hacken. Fleischtomate schélen, entkernen und
das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Mit dem Rest des zuvor hergestellten Tomatenpiirees marinieren
und iiber das Carpaccio geben. Salat waschen, trocken schleudern und ggf. Blétter klein zupfen.
Alles mit Rogen und Salat dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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