Wolfsbarsch auf Tomaten-Scheiben mit Buttermilch-Schaum

Fiir 2 Personen

2 Wolfsbarschfilets, mit Haut 1 Tomate, klein 1 Tomate, mittelgrof3
1 Zitrone, unbehandelt 1 Knoblauchzehe 1 EL Sauerrahm

1 EL Créme-fraiche 75 g Buttermilch 3 EL Gemiisefond

6 EL Olivenol 1 TL Rotweinessig 1 Bund Basilikum

1 Zweig Rosmarin 1 Prise Chili, gemahlen Zucker

1 Prise Cayennepfeffer schwarzer Pfeffer Salz

Die kleine Tomate waschen, den Strunk entfernen, klein schneiden und mit dem Gemiisefond ver-
mengen. Anschlieend in einen Topf geben und erhitzen. Den Rosmarin zupfen, den Knoblauch
abziehen und in Scheiben schneiden. Anschlieffend den Rosmarin und zwei Knoblauchscheiben
in den Topf geben und acht Minuten neben dem Herd ziehen lassen. Anschlieffend durch ein
grobes Sieb passieren, zwei Essloffel Olivenol und den Rotweinessig hinzugeben. Abschlielend
mit dem Chili, einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Buttermilch, den Sauer-
rahm und die Créme-fraiche vermengen und einen Essloffel Olivendl unter Riihren hinzugeben.
Die Zitrone halbieren und auspressen. Das Ganze mit Cayennepfeffer, einer Prise Zucker, et-
was Zitronensaft und Salz abschmecken. Eine Pfanne mit dem restlichen Oliven6l erhitzen. Die
Wolfsbarschfilets waschen, trocken tupfen und mit der Hautseite nach unten vier Minuten kraf-
tig anbraten. AnschlieBend die Pfanne von dem Herd nehmen, den Fisch wenden und in der
Nachhitze weitere zwei Minuten ziehen lassen. Abschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wah-
renddessen die iibrige Tomate waschen, vom Strunk befreien, in diinne Scheiben schneiden und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend pro Teller vier Scheiben Tomaten auflegen, die To-
matenmarinade darauf verteilen. Anschlieffend die Wolfsbarschfilets darauf setzen und mit dem
Buttermilchschaum umkrinzen. Das Basilikum zupfen. Den Wolfsbarsch auf Tomatenscheiben
mit dem Buttermilchschaum auf Tellern anrichten und mit Basilikum garnieren.
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