Gebratener Wolfsbarsch mit Tomaten-Konfitiire

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomatenkonfitiire:

500 g Tomaten 1 Schalotte 2 Knoblauchzehen
1 Chilischote 100 ml weiler Balsamico 130 g Rohrzucker
2 Sternanis 2 Gewiirznelken Salz

1 EL Paprikapulver, edelsiif3 3 Sténgel Basilikum
Fir den Fisch:

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 4 Wolfsbarschfilets a 150 g
Salz, Pfeffer 1 TL Mehl 2 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

Fir die Kartoffeln:

600 g Kartoffeln, fest 4 EL Olivendl Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 2 Zweige Rosmarin

Tomaten am Strunkansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser geben, kalt abschrecken und die
Haut abziehen. Schalotte und Knoblauch schilen und fein schneiden. Chili waschen, halbieren,
das Kerngehéuse ausstreichen und das Fruchtfleisch fein schneiden. Balsamico mit Zucker, Ster-
nanis und Nelken in einen Topf geben und aufkochen. Schalotte, Knoblauch und zugeben und ca.
2 Minuten kochen lassen. Die geschélten Tomaten grob schneiden, zugeben und zu einer konfitii-
reartigen Konsistenz einkochen. Sternanis und Nelken wieder herausnehmen und alles mit Salz
und Paprikapulver abschmecken und abkiihlen lassen. Basilikum abspiilen trocken schiitteln, fein
schneiden und untermischen. Die Kartoffel schilen und in 5 mm grofie Wiirfel schneiden. In einer
Pfanne mit 4 EL Olivendl die Kartoffelwiirfel bei milder Hitze ca. 15 Minuten goldbraun braten.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Fiir
den Fisch Thymian und Rosmarin abspiilen und trocken schiitteln. Wolfsbarschfilets mit Salz
und Pfeffer wiirzen und auf der Hautseite mit Mehl bestduben. In einer Pfanne mit 2 EL Oli-
venol die Fischfilet zuerst auf der Hautseite goldbraun anbraten. Angedriickte Knoblauchzehe,
Thymian und Rosmarin mit in die Pfanne geben. Filets wenden, 1 EL Butter mit in die Pfanne
geben und kurz gar ziehen lassen. Gehackten Rosmarin unter die Kartoffelwiirfel mischen. Etwas
Tomatenkonfitiire auf Teller verteilen, das Fischfilet anlegen und mit den Kartoffeln servieren.
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