Wolfsbarsch gebraten mit warmem Panzanella

Fiir zwei Personen
Fiir den Wolfsbarsch:

2 Wolfsbarsch mit Haut, a 150 g 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Thymian
Olivenol Meersalz Piment d’Espelette

Fiir den Panzanella:

4 Scheiben Baguette 200 g Kirschtomaten 50 g getrock. Ol-Tomaten
50 g halbgetroc. Kirschtomaten 4 Bund Babyspinat 4 Friihlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen 1 Chilischote 100 ml Tomatensauce

1 EL Taggiasca-Oliven 2 Zweige Basilikum 2 Zweige Estragon
Olivenol Salz

Fiir den Wolfsbarsch:

Die Griten vom Fisch entfernen und auf der Hautseite leicht anritzen.

Leicht salzen und auf der Hautseite in Ol maximal 3-4 Minuten kross anbraten und die Tem-
peratur reduzieren. Thymian und angedriickte Knoblauchzehe dazugeben. Mit Salt Flakes und
Piment despelette wiirzen.

Fiir den Panzanella:

Baguette in Scheiben schneiden. Pfanne erhitzen und Olivendl hineingeben. Baguettescheiben
darin rosten und wenden. Mit der angedriickten Knoblauchzehe die Scheiben einreiben und an-
schlieBend in Crotitons klein schneiden.

Friihlingszwiebeln putzen und klein schneiden. Olivendl in die Pfanne geben und Friihlingszwie-
beln hinzufiigen. Knoblauch abziehen, in diinne Scheiben schneiden und dazugeben. Etwas Chili
hacken, mit in die Pfanne geben. Kirschtomaten halbieren, dazugeben und salzen. Alles durch-
schwenken. Getrocknete Tomaten in Ol und halbgetrocknete Kirschtomaten klein schneiden,
Oliven halbieren und zusammen mit der Tomatensauce hinzufiigen. Basilikum- und Estragon-
blattern abzupften, grob hacken, zugeben und noch einmal durchschwenken. Bei Bedarf Baby-
spinat dazugeben.

Warmen Panzanella auf Tellern anrichten, den Fisch darauf setzen und die Crotitons dazwischen
geben. Olivenol drum herum tréufeln und servieren.
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