Rotbarbe mit Gewiirz-Kruste auf Fenchel-Ragout

Fiir zwei Personen

2 Rotbarbe mit Haut a 150g 100 g Butter 100 ml Olivenol

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe % Bund frischer Koriander
% Bund frische Minze 2 — 3 Stangel Wermut 1 EL Fenchelsamen

1 Fenchel 100 ml Fenchelsaft 2 EL schwarze Oliven

5 EL Panko 1 Prise Zucker 1 Orange (unbehandelt)

1 Zitrone (unbehandelt) 2-3 Féaden Safran Prise Cayenne Pfeffer

Salz aus der Miihle Pfeffer aus der Miihle

Fiir die Gewtirzkruste die Schalotten und den Knoblauch in etwas Olivendl und etwas Butter
anschwitzen. Die Oliven, den Koriander und die Minze hinzugeben und mit anschwitzen. Die
Masse in einem Zerkleinerer hacken. Etwas Butter und Olivendl in eine weitere Pfanne geben
und das Panko darin goldgelb résten. Die Olivenmasse hinzugeben und zur Gewiirzkruste vermi-
schen. Etwas Orangen- und Zitronenschale hineinreiben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Fisch waschen, trockentupfen und die Kruste auf die Hautseite streichen. Auf einen Teller
etwas Butter, Olivendl und Zitronensaft geben und den Fisch hinaufsetzen. Die Rotbarbe im
vorgeheizten Ofen bei 180 °C (Grill) fiir vier bis fiinf Minuten auf mittlerer Schiene garen. Fiir
das Fenchelragout die eine Hélfte des Fenchels kleinschneiden und die andere Hélfte in Spalten
schneiden. Etwas Butter in einem Topf erhitzen und den Fenchel darin anschwitzen. Den klein-
geschnittenen Fenchel frither hinaus nehmen und in einem hohen Geféfl zusammen mit einem
Essloffel Butter und etwas Zitronensaft mit dem Piirierstab zerkleinern. Die Fenchelspalten mit
den Safranfiden wiirzen. Fiir die Fenchelsauce die Fenchelreste in etwas Olivenol anschwitzen.
Den Wermut

hinzufiigen und mit Fenchelsaft abléschen (Tipp:

Fenchelsaft ldsst sich aus den &ufleren Fenchelblédttern leicht selbst herstellen). Die Sauce einre-
duzieren und mit einem Piirierstab mixen. Mit etwas Salz, Zucker und Cayenne abschmecken,
durch ein Sieb passieren und mit kalten Butterflocken montieren. Die Fenchelsamen in etwas
Butter, Zucker und Wasser karamellisieren lassen. Zum Anrichten den piirierten Fenchel mittig
auf zwei Teller streichen und den Fisch und den geschmorten Fenchel dazulegen. Den karamel-
lisierten Fenchel dariiberstreuen, die Fenchelsauce betraufeln und mit griinen Fenchelblattern
ausgarnieren.
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