Wolfsbarsch mit Erbsen-Minz-SoBe und Kartoffelsotto

Fiir zwei Personen
Fiir den Wolfbarsch:

1 Wolfsbarschfilet, 350 g Butterschmalz 2 Zweige Rosmarin
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

200 g frische Erbsen 50-100 g Blattspinat 1 Schalotte

1 Zitrone, Saft 50 g Butter 100 ml Sahne

150 ml Fischfond 30 ml weifler Wermut 2-3 Blatter Minze
Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelsotto:

200 g vorw. festk. Kartoffeln 2 Schalotten 30 g Parmesan

150 ml Sahne Butterschmalz 150 ml Gemiisefond
50 ml Weiflwein Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Wolfbarsch:

Das Wolfsbarschfilet in zwei Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Haut mittig
einritzen und jeweils einen Rosmarinzweig durchfadeln. Fisch auf der Hautseite in Butterschmalz
anbraten.

Fiir die Sauce:

Erbsen aus der Schote 16sen. Schalotte abziehen und in Butter anschwitzen. Erbsen dazugeben.
Mit Wermut abléschen und reduzieren lassen. Fischfond und Sahne angieflen und nochmals
einkochen lassen.

FEinige Erbsen herausnehmen und spiéter als Garnitur verwenden.

Restliche Sauce mit Blattspinat und Minzbldttern in einen Multizerkleinerer geben und glatt
mixen. Durch ein Sieb passieren und dann mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.
Fiir das Kartoffelsotto:

Kartoffeln schiilen und in kleine Wiirfel schneiden. Nicht wéssern.

Schalotten abziehen und fein hacken. Schalotten in Butterschmalz glasig andiinsten. Kartoffeln
dazugeben, kurz mitdiinsten und dann mit Weilwein abléschen. Nach und nach mit Gemiisefond
auffiillen, bis die Kartoffelwiirfel bissfest gegart sind. Parmesan reiben und unterriihren.

Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken. Sahne aufschlagen und zum Schluss
unterheben.
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