
Fenchel-Rotbarbe mit Rosmarin-Kartoffeln

Für 2 Personen
8 kleine Kartoffeln, fest 1 Zweig Rosmarin 2 Zwiebeln
6 EL Olivenöl Salz, Pfeffer 2 Rotbarben
250 ml Weißwein 1 Tomate 1 Fenchelknolle
1 Schalotte 1 Msp. Safranfäden 1/2 TL Speisestärke

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Kartoffeln waschen, schälen
und der Länge nach vierteln. Rosmarin abspülen, trocken schütteln und die Nadel abstreifen.
Zwiebeln schälen und vierteln. Die Zwiebel – und Kartoffelstücke in 3 EL Olivenöl in einem
großen Bräter anbraten, mit Salz und Pfeffer würzen. Rosmarin unterrühren und alles im vor-
geheizten Ofen ca. 20 Minuten garen, dabei ab und zu die Kartoffeln wenden. Die Rotbarben
filetieren. Die Karkassen in einen Topf geben, mit Weißwein aufgießen und 15 Minuten ausko-
chen, dann durch ein Sieb passieren. Tomate am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren, die Haut
abziehen, vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch fein würfeln. Fenchel waschen und in sehr
dünne Scheiben schneiden oder hobeln. Schalotte schälen und ebenfalls in feine Scheiben hobeln.
In einer Pfanne mit 2 EL Olivenöl mit den Fenchelscheiben anbraten und mit Salz und Pfeffer
würzen. Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer würzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenöl von
beiden Seiten braten, anschließend auf einen Teller geben und warm stellen. Den Bratensatz in
der Fischpfanne mit dem passierten Weißwein-Fischfond ablöschen. Safran untermischen und
alles um etwa die Hälfte einkochen lassen. Stärke mit 1 EL Wasser anrühren, unter die Sauce
geben, aufkochen und die Sauce damit binden, Tomatenwürfel untermischen und abschmecken.
Auf 2 Fischfilet die Fenchel-Schalotten geben und mit den übrigen Fischfilets wie ein Sandwich
abdecken, die Fischfilets auf Tellern anrichten und mit der Sauce umgießen. Dazu die Rosmarin-
Kartoffeln reichen.
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