Wolfsbarsch in der Salzkruste mit Tomaten-Gemiise

Fiir 2 Personen:

1 Wolfsbarsch (1 kg) 2 Stiele Basilikum 2 Stiele Estragon

2 Stiele Thymian 2 Stiele Petersilie 2-3 Scheiben Zitrone

2 angedr. Knoblauchzehen 2 kg grobes Meersalz 100 g Mehl

50 g Speisestérke 4 Eier

Basilikum-O1:

% Bund Basilikum 150 ml Olivensl

Tomaten-Gemiise:

1 Bund Lauchzwiebeln 2 Zehen Knoblauch 500 g Kirschtomaten

3 EL Olivenol Zucker, Meersalz 3-4 EL passierte Tomaten
Tomatengewiirz 30 g halbgetrock. Tomaten 3 EL schwarze Oliven

%—1 getrock. rote Chilischote % Bund Basilikum

Wolfsbarsch:

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Den Wolfsbarsch innen und auflen waschen und trocken tup-
fen. Riicken- und Schwanzflosse mit einer Kiichenschere abschneiden.

Die Krauter waschen und trocken schiitteln. Den Wolfsbarsch mit den Krautern, Zitronenschei-
ben und Knoblauch fiillen.

Meersalz in einer groflen Schiissel griindlich mit dem Mehl, der Speisestirke und den Eiern ver-
mischen. Ein Backblech umdrehen und mit Alufolie belegen. Die Hélfte der Salzmasse in Form
eines schmalen Ovals (etwas grofier als der Fisch) auf dem Blech verteilen und andriicken. Den
Fisch darauflegen und die restlichen Salzmasse dariiber hiufen und andriicken.

Oberfliiche mit einer Teigkarte gldtten und den Fisch im Ofen auf der mittleren Schiene 30 bis
35 Minuten garen.

Basilikum-O1l:

Basilikumbliitter in einen Riithrbecher geben, das Ol dazugiefen und mit einem Stabmixer fein
piirieren. Etwa zehn Minuten ziehen lassen, dann durch ein feines Sieb gieflen.
Tomaten-Gemiise:

Lauchzwiebeln putzen und waschen. Die hellen Teile in kurze Stiicke schneiden. Den Knoblauch
schélen und in Scheiben schneiden. Kirschtomaten waschen und halbieren. Lauchzwiebeln und
Knoblauch im heiBen Ol anschwitzen, leicht salzen. Die Tomaten dazugeben und etwa vier Minu-
ten unter Schwenken andiinsten, mit einer Prise Zucker bestreuen. Passierte Tomaten unterriih-
ren. Mit Salz und nach Belieben etwas Tomatengewiirz wiirzen. Halbgetrocknete Tomaten und
Oliven grob hacken und dazugeben. Chilischote zerbroseln, dazugeben. Basilikumblatter grob
zerpfliicken, untermischen. Tomatengemiise abschmecken.

Servieren:

Den Fisch aus dem Ofen nehmen. Die Salzkruste ringsum auf Hohe der Riickenflosse vorsichtig
mit einem Sdgemesser aufschneiden. Die Haut entfernen und die Fischfilets auslosen. Das Toma-
tengemiise auf vorgewdrmten Teller verteilen und die Fischfilets darauf anrichten. Zum Schluss
mit dem Basilikumol betréufeln.
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