Knusper-Kabel jau mit Wild-Reis und Krebs-Sofe

Fiir vier Portionen

200 g Wildreis 600 g Kabeljaufilet 4 Scheiben Weizentoastbrot
3 Zweige Petersilie, glatt 120 g Butter 1 Schalotte

1 EL Mehl 150 ml Sahne 400 ml Fischfond

100 ml Weilwein, trocken 50 g Krebspaste 250 g Flusskrebse

1 Zitrone, unbehandelt 2 Tomaten Fett, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 225 Grad Umluft (250 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den Wildreis nach
Packungsanweisung in Salzwasser garen. Das Toastbrot in einem Zerkleinerer fein mahlen. An-
schliefend die Petersilie abbrausen, trocken tupfen, die Blétter abzupfen und fein hacken. 50
Gramm Butter in kleine Stiickchen portionieren und mit dem zerkleinerten Toastbrot sowie der
Petersilie gut vermengen. Den Saft einer halben Zitrone auspressen. Den Kabeljau abbrausen,
trocken tupfen und in vier gleich grofie Stiicke teilen. Beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen
und die Oberseite des Fischfilets mit der Butter-Brotmischung bedecken, dabei gut andriicken.
Das Backblech aus dem Backofen nehmen und gut einfetten. Die Fischfilets auf das heifle Blech
legen und fiir etwa 15 Minuten goldgelb backen. Wiahrenddessen die Schalotte schélen und fein
wiirfeln. Weitere 50 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin glasig
diinsten. Das Mehl dariiber stduben und mit anschwitzen. Den Fischfond, den Weiliwein und die
Sahne hinzufiigen und alles aufkochen lassen. Die Krebspaste einriithren und etwas weiterkécheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer und dem Zitronensaft abschmecken. Anschliefend die Flusskrebse in die
Sofe geben und kurz ziehen lassen. Die Tomaten mit einem scharfen Messer einritzen und mit
kochendem Wasser iibergieflen. Nun die Haut abziehen, die Kerne entfernen und die Tomaten
in feine Wiirfel schneiden. Die iibrige Butter erhitzen. Den Wildreis sowie die Tomaten darin
schwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Knusper-Kabeljau aus dem Backofen
nehmen, mit der Krebssofle und dem Wildreis auf Tellern anrichten und sofort servieren.
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