Kabeljau mit WeiBwein-SoBe und Fenchel-Birnen-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:
2 Kabeljaufilets a 120 g 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Thymian

1 Sternanis 2 EL Butter Olivenol

1 EL doppelgriffiges Mehl Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

2 Fenchelknollen 2 Birnen 1 Karotte

2 Schalotten 50 ml Riesling 50 ml Gemiisefond

3 EL Butter Salz Pfeffer, au der Miihle
Fiir die Sauce:

100 ml Fischfond 50 ml Gemiisefond 50 ml trockener Weifiwein
150 g Sahne % TL Starke % Knoblauchzehe

1 Zitrone, Abrieb 30 g kalte Butter Cayennepfeffer, Salz

Fiir den Fisch:

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Mehl auf die Fisch-
haut stduben. Knoblauch abziehen, halbieren und die Halften andriicken. Thymian abbrausen,
trockenwedeln. Olivendl, Butter, Thymian und Knoblauch in einer Pfanne erhitzen und die Ka-
beljaufilets darin zuerst auf der Hautseite kross anbraten, dann kurz wenden und in eine ofenfeste
Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten glasig gar ziehen lassen.

Fir das Gemiise:

Schlotten abziehen und fein hacken. In Butter glasig anschwitzen.

Fenchel waschen, Strunk herausschneiden, in feine Scheiben schneiden. Birnen waschen, Kern-
gehéuse herausschneiden, in Wiirfel schneiden.

Karotte schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotten mit Riesling und Fond abléschen,
Karotte, Fenchel und Birne zugeben, ca. 5 Minuten diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Sauce:

Fisch- und Gemiisefond mit Weiflwein, Sahne, einer angedriickten Knoblauchzehe und Zitronen-
abrieb in einem Topf aufkochen. Stiarke mit 1 EL Wasser in einer kleinen Schiissel anriihren und
unterriihren.

Den Topf vom Herd nehmen, die Butter in Flocken einriihren und mit Cayennepfeffer und Salz
abschmecken.

Gebratenen Kabeljau mit Fenchel-Birnen-Gemiise und SellerieKartoffelstampf auf Tellern an-
richten und servieren.
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