Wolfsbarsch mit Roggen-Lasagne, Speck, Parmesan-Sofe

Fiir 2 Personen
Fiir die Lasagne:

200 g Roggenmehl 100 g Weizenmehl 2 kleine Eier

100 ml Milch 1 EL Olivensl 1 Prise Salz

Fiir die Parmesansauce:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 diinne Stange Lauch
1 Zweig Thymian 30 g Butter 100 ml Weilwein

80 ml Wermut 300 ml Fischfond 200 g Sahne

40 g geriebener Parmesan Salz, Zitronensaft Piment d’Espelette
Fiir den Spinat:

2 Schalotten 1 kleine Knoblauchzehe 250 g Blattspinat

30 g Butter Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir den Barsch:

2 Scheiben durchw. Speck 2 Schalotten 6 Scheiben Wolfsbarsch a 50 g
30 g Butter Salz, weiler Pfeffer Zitronensaft

Fiir die Garnitur:

40 g Parmesan 2 diinne Sch. ger. Bauchspeck

Fiir die Lasagne:

Roggen- und Weizenmehl, Eier, lauwarme Milch, Ol und Salz zu einem glatten Teig verkneten.
Mit Frischhaltefolie abdecken und 1 Stunde ruhen lassen. Teig anschlieend mit einer Nudelma-
schine sehr diinn ausrollen und in 7 x 4 cm grofle Rechtecke schneiden. Die Rechtecke in reichlich
kochendem Salzwasser 2-3 Minuten garen. Herausnehmen und in gesalzenem Eiswasser abkiih-
len lassen. Abgekiihlte Teigplatten herausnehmen, abtropfen lassen und auf eine leicht gedlte
Frischhaltefolie geben.

Fiir die Parmesansauce:

Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Lauch putzen und das Weifle ebenfalls
fein schneiden (das Griin anderweitig verwenden). Butter erhitzen. Schalotten, Knoblauch und
Lauch darin anbraten. Mit Weilwein und Wermut abloschen. Thymian zugeben. Die Fliissigkeit
etwas einkochen lassen. Fischfond zufiigen und alles auf ein Drittel einkochen lassen. Sahne zu-
geben und erneut einkochen lassen. Parmesan unterrithren. Mit Salz, Zitronensaft und Piment
d’Espelette wiirzen. Mit einem Stabmixer fein piirieren. Die Sauce anschliefend durch ein feines
Sieb passieren. Abschmecken und vor dem Servieren aufschiumen.

Fiir den Spinat:

Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Spinat putzen, griindlich waschen und
trockenschiitteln. Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin andiinsten.
Spinat zugeben und ca. 3 Minuten schmoren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Fiir den Barsch:

Speck in feine Wiirfel schneiden. Schlotten schilen und ebenfalls fein wiirfeln. Wolfsbarschfilets
trocken tupfen. Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Filets von jeder Seite ca. 1 Minute leicht
glasig anbraten. Mit etwas Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Aus der Pfanne nehmen
und im Ofen ca. 3 Minuten warm stellen. Speck in der Pfanne auslassen. Schalotten zugeben
und goldgelb anbraten. Wiirzen und iiber den Fischfilets verteilen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan in diinne Scheiben hobeln. Speckscheiben auf Backpapier legen, mit einer Pfanne be-
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schweren (damit er sich nicht aufrollt) und im heilen Backofen knusprig braten. Auf zwei vorge-
warmten Tellern Lasagnebléitter, Spinat und Wolfsbrasch schichten. Zum Schluss mit knusprigen
Speckscheiben, gehobeltem Parmesan und Parmesansauce anrichten.

Jorg Sackmann am 26. Mérz 2013



