Kabeljau und Tomate mit Burrata-Espuma, Himbeeren, Chips

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

1 Kabeljaufilet a 250 g 500 ml Olivenol Salz

Fiir die Tomaten:

1 Ochsenschwanztomate 1 Zitrone 1 Knoblauchzehe
1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 50 ml Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir das Espuma:

180 g Burrata 1 Blatt Gelatine 50 g Sahne

50 ml Gemiisefond 20 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Balsamico-Himbeeren:

10 Himbeeren 50 ml siifler Balsamico 50 ml Himbeer-Dicksaft
1 Blatt Gelatine 2 TL Agar-Agar 1 Zweig Basilikum
Fiir die Schwarzbrotchips: % Schwarzbrot 10 ml Olivendl

Fiir den Kabeljau:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Fisch waschen, trocken tupfen und in zwei Medaillons teilen. Die Kabeljaufilets in eine Auf-
laufform legen und mit Salz bestreuen. Olivendl auf 60 Grad erwdrmen, den Fisch einlegen und
die Form mit Alufolie straff verschlieen. Den Fisch im vorgeheizten Ofen fiir etwa 10 Minuten
garen.

Fir die Tomaten:

Die Tomate waschen, vom Strunk befreien und in 3 mm dicke Scheiben schneiden. Knoblauch
abziehen und halbieren. Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Tomatenschei-
ben, Knoblauch, Thymian, Rosmarin und 2 Scheiben der Zitrone in einem Topf mit dem Olivenol
auf 70 Grad erhitzen und etwa 5 Minuten schmoren lassen. Die Tomatenscheiben aus dem Sud
nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Espuma:

Die Burrata mit Gemiisefond, Sahne und Olivendl in eine Schiissel geben und mit einem Stab-
mixer piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gelatine in Wasser einweichen, in 50 ml warmem Wasser auflésen und zu der Burrata-Masse
geben. Die cremige Masse in eine Espumaflasche fiillen und in den Kiihlschrank geben.

Fir die Balsamico-Himbeeren:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen und eine Schiissel mit Eiswasser vorbereiten. Den Bal-
samico mit Himbeersaft mischen, in einem Topf erwidrmen und das Agar-Agar unterriihren. Die
Gelatine in Wasser einweichen, zur Balsamico-Mischung zugeben und darin auflésen. Den Topf
zum Abkiihlen in Eiswasser stellen. Die Himbeeren mit etwas Gelee fiillen und mit gehackten
Basilikumblédttern garnieren.

Fiir die Schwarzbrotchips:

Den Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Das Brot in ganz diinne Scheiben schneiden und mit Olivenol bestreichen. Im vorgeheizten Ofen
etwa 5 Minuten knusprig backen.

Den konfierten Kabeljau mit Burrata-Espuma, Schmortomate, Balsamico- Himbeeren und Schwarzbrot-
Chips auf Tellern anrichten und servieren.
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