Fisch-Filet mit Tomaten-Zweierlei

Fiir die Tomatenmousse:

5 reife Fleischtomaten 1/2 Bund Basilikum 1 TL Salz

1 TL Zucker 3 Blatt Gelatine 80 g Sahne

Fiir das Tomatenkompott:

4 Tomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian 2 EL Olivensl
Salz 1 Prise Zimt

Fiir den Saibling:

4 Saiblingsfilets mit Haut  Salz 100 ml Olivenol
2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe
Zusitzlich:

8 Kirschtomaten

Die Tomatenmousse sollte am Vortag vorbereitet werden, da sie eine lange Gelierzeit hat.

Fiir die Tomatenmousse die Tomaten waschen, vierteln und die Stielansitze entfernen.
Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen Die Tomaten mit Salz, Zucker
und Basilikum im Kiichenmixer oder mit dem Stabmixer piirieren.

Ein Sieb mit einem feuchten Passiertuch auslegen, das Tomatenpiiree hineingeben und den To-
matensaft abtropfen lassen, damit es schneller geht ein wenig driicken.

Sobald der Tomatensaft entsprechend lange abgetropft ist, die Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen.

Den abgetropften Tomatensaft mit Salz abschmecken. 250 ml Saft davon abmessen.

Davon 50 ml in einem kleinen Topf erhitzen.

Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und unter Riihren in dem warmen Saft im Topf auflésen.
Dann alles in den restlichen Tomatensud geben, umriithren. Die Mischung {iber einem kalten
Wasserbad riihren, bis sie zu gelieren beginnt.

Die Sahne steif schlagen und unter die Tomaten-Gelatinemischung heben. Die Tomatenmousse
in eine Schiissel geben und etwa 5 Stunden kiihl stellen.

Fiir das Tomaten Kompott die Tomaten kreuzweise einritzen und 10 Sekunden in kochendes
Wasser legen. Herausheben, kalt abschrecken und héuten.

Die Tomaten vierteln, entkernen und in Wiirfel schneiden.

Die Schalotte und den Knoblauch schélen, in feine Wiirfel schneiden.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln und Blattchen vom Zweig
abstreifen und fein schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotte und den Knoblauch darin andiinsten.
Die Tomatenwiirfel dazugeben, mit Salz und Zimt wiirzen und alles etwa 10 Minuten kocheln
lassen. AnschlieBend Rosmarin und Thymian untermischen und das Kompott etwa 5 Minuten
auf dem ausgeschalteten Herd ziehen lassen.

Die Saiblingsfilets waschen, trocken tupfen und leicht salzen.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die Filets mit der Hautseite in die Pfanne legen, Rosmarin-
und Thymianzeige, sowie eine angedriickte Knoblauchzehe dazu geben und die Fischfilets ca. 4
Minuten braten.

Dann Fischfilets wenden und kurz glasig garen.

Saiblingsfilets auf einem flachen Teller mit dem Tomatenkompott anrichten. Mit einem Ku-
gelausstecher aus der Tomatenmousse Kugeln formen und auf dem Kompott anrichten.



Kirschtomaten abwaschen und dekorativ mit auf den Teller geben.
Dagzu passt frisches Baguette.
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