Geddampfter Wolfsbarsch mit Rettich-Gemiise

Fiir zwei Personen

1 Wolfsbarsch a 400 g 1 Rettich 1 kleine Karotte
2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 3 EL Creéme-fraiche
150 g eiskalte Butter 125 ml Gemiisefond 6 EL Estragonessig

500 ml trockener Weiiwein 1 Bund Estragon 1 EL Kurkuma
Salz, Pfeffer

Den Rettich schélen und reiben. Ein paar Blatter vom Estragon abzupfen und mit dem Rettich
und dem Gemiisefond in einem Topf zum Kochen bringen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Erneut
Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und den Wolfsbarsch dariiber diinsten. Die Karotte
von den Enden befreien, schilen und klein schneiden. Die Knoblauchzehe und die Schalotten
abziehen und ebenfalls klein schneiden. Die Karotte, die Schalotten und den Knoblauch mit dem
Wein, dem Estragonessig und ein paar Blidttern Estragon zum Kochen bringen. Den Gemiisefond
von dem gekochten Rettich abseihen. Den Gemiisefond mit Curcuma wiirzen, mit der Butter
und der Creme-fraiche vermischen und aufschlagen. Den Wolfsbarsch mit dem Rettich-Gemiise
auf einem Teller anrichten und mit der Sauce garniert servieren.
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