Wolfsbarsch in Salzkruste mit Spinat und Risotto

Fiir 4 Personen

Fisch:

1 Wolfsbarsch ca.1,5 kg 2 EL Olivenol 2 Bio-Zitronen

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen
1/2 Fenchel 1 Tomate 5 Pfefferkorner

2 Lorbeerblétter 1 kg mittelgrobes Meersalz 10 Eiweif3

Risotto:

1 Schalotte 3 EL Butter 150 g Risottoreis (z.B. Arborio)
100 ml trockener Weilwein 3 Safranfdden 450 ml Gefliigelfond
20 g Parmesan 4 Friithlingszwiebeln 1 Tomate

3 Sténgel Basilikum 50 g Mascarpone Meersalz, Pfeffer
Spinat:

300 g Babyspinat 2 Schalotten 1/2 Knoblauchzehe
50 g Butter Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Den Fisch mit Olivendl etwas einstreichen. Die Zitronen gut abwaschen, abtrocknen, in Scheiben
schneiden, Rosmarin und Thymian abspiilen und trocken schiitteln, Knoblauch schélen. Fenchel
putzen und in Stiicke schneiden, Tomate in Scheiben schneiden. Pfefferkérner grob zerstofien.
Den Wolfsbarsch fiillen mit der Zitrone, Kriutern, Knoblauch, Fenchel, Tomate, Lorbeerblatt
und etwas frisch gestoflenem Pfeffer.

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Das Meersalz mit dem Eiweifl gut vermischen. Die Half-
te Salz auf dem Backpapier in Fischgrofle verteilen. Den Fisch darauf legen, das restliche Salz
dariiber verteilen und gut andriicken. Im heilen Ofen bei 180 Grad ca. 40 Minuten garen.

Fiir den Risotto die Schalotte schéilen und fein hacken. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen und
den Reis glasig anschwitzen. Die Schalottenwiirfel zugeben, kurz mit anschwitzen und mit Weif3-
wein abloschen. Die Safranfdden zugeben. Die Fliissigkeit einkochen lassen und nach und nach
mit dem kochend heilen Gefliigelfond auffiillen. Risotto unter stdndigem Riihren bissfest ga-
ren. Parmesan reiben, Friihlingszwiebeln putzen und fein schneiden, Tomate wiirfeln, Basilikum
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Parmesan, Friihlingszwiebeln, Tomatenwiirfel,
Basilikum und die restliche kalte Butter und Mascarpone unter den Risotto rithren. Mit Meer-
salz und Pfeffer abschmecken.

Den Babyspinat waschen. Schalotten und Knoblauch schilen und fein hacken. Butter in einer
Pfanne erhitzen, Schalotten, Knoblauch und Spinat zugeben und anziehen lassen. Mit Salz, Pfef-
fer und Muskat abschmecken.

Vom gegarten Fisch die Salzkruste entfernen, den Fisch filetieren.

Risotto mit Spinat anrichten, Fischfilet obenauf geben und servieren.
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