Ceviche vom Wolfsbarsch mit Fenchel und Grapefruit

Fiir vier Portionen

Fiir die Ceviche:

400 g Wolfsbarschfilet 1 Granatapfel 1 Grapefruit

1 Fenchelknolle 7 EL Olivenol 4 unbehandelte Limetten
50 ml Grenadine-Sirup 1 Stange Friihlingslauch Meersalz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

% Baguette

Das Wolfsbarschfilet waschen, trocken tupfen und fiir etwa 1 Stunde in das Tiefkiihlfach legen.
Inzwischen den Granatapfel aufbrechen und die Kerne mit einer Gabel herauslosen. Grapefruit
groBziigig schélen, so dass das Weile der Schale mit entfernt wird. Grapefruitfilets mit einem
Messer herausschneiden. Fenchel putzen, halbieren, Strunk keilférmig herausschneiden. Hélften
in moglichst diinne Scheiben schneiden beziehungsweise hobeln und mit Grapefruitfilets, Granat-
apfelkernen und drei Essloffel vom Olivendl vermischen und mit Salz, Pfeffer wiirzen. Die Schale
einer Limette abreiben. Alle Limetten halbieren, den Saft auspressen und mit der geriebenen
Schale mischen. Das angefrorene Wolfsbarschfilet aus dem Tiefkiihlfach nehmen und mit einem
sehr scharfen Messer - besser noch mit auf einer Aufschnittmaschine - in circa drei Millimeter
diinne Scheiben schneiden und nebeneinander auf eine Platte legen. Fisch mit dem Limetten-
saft gleichméBig betrdufeln und 15 Minuten marinieren. Friihlingslauch putzen, waschen und in
feine Ringe schneiden. Marinierte Fischscheiben auf Teller legen. Fenchel-Grapefruit-Salat mit
Granatapfelkernen in die Mitte verteilen. Grenadine mit restlichem Olivendl und zwei Essloffel
von der Limetten-Marinade verriihren, die Mischung iiber das Carpaccio und den Salat geben,
alles nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Friihlingslauch bestreuen. Baguette in diinne
Scheiben schneiden, im Backofen résten und dazu servieren.
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