Wolfsbarsch mit Winter-Triiffel, Garnelen und Lauch

Fiir 4 Personen

8 Garnelen, ohne Kopf 50 ml Cognac 100 ml Weilwein
50 ml Wermut 200 ml Gefliigelfond 150 g Schéltomaten
1 Bund Basilikum 10 Schalotten 1 Bund Estragon
10 Zweige Thymian 2 Knollen Knoblauch 100 g Butter

100 ml Sahne 2 Bund Friihlingslauch 60 Wintertriiffel
200 g Tagliatelle, frisch 4 Wolfsbarschfilets, a 80 g  Olivencl

Sternanis Korianderkorner Pfeffer

Muskatnuss Butter Mehl

Salz Zucker

Als erstes die Garnelen ausbrechen und die Schalen in Olivendl anrésten. Mit Cognac, Weif3-
wein und Wermut abloschen, einreduzieren und mit Gefliigelfond und Schéltomaten auffiillen.
Zusammen mit Basilikum, Schalotten, Estragon, etwas Thymian, Sternanis, Korianderkérnern
und etwas Knoblauch kochen. AnschlieBend abpassieren und mit Butter und Sahne aufmixen.
Den Lauch in gleichméfige Stiicke schneiden und mit Salz, Zucker und Muskatnuss marinieren.
Spéter in Butter andiinsten. Die Garnelen fein wiirfeln und in Olivenol ohne Farbe anbraten.
Mit dem Lauch vermengen und zum Schluss den in Wiirfelchen geschnittenen Triiffel kurz mit
anschwitzen. Alles zusammen mit einem Schuss der Sofle vermengen. Tagliatelle al dente garen
und alles zusammen vermischen. Den Wolfsbarsch mit Salz, Pfeffer und Koriander wiirzen. Die
Hautseite leicht mehlieren und auf der Haut in Olivendl kross braten. Zum Schluss mit etwas
Butter, restlichem Thymian und Knoblauch aromatisieren. Restliche Sofle noch mal aufmixen
und anrichten.
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