Geddampfter Wolfsbarsch mit Blattspinat

Fiir 4 Personen

600 g Wolfsbarschfilet 1 Mohre 1 Stange Staudensellerie
2 Stiele glatte Petersilie 2 Zweige Thymian 50 ml Weilwein
Meersalz, Pfeffer 200 g kleine Champignons, weil 2 Schalotten

3 EL Butter 3 Pfefferkorner 1 Zweig Thymian

100 ml Riesling 100 ml Fischfond 50 ml Sahne
Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft 200 g junger Blattspinat
1/2 Knoblauchzehe 1 Spritzer Zitronensaft

Vom Fischfilet die Gréiten ziehen und in Portionsstiicke schneiden.

Mohre schilen, mit Staudensellerie waschen und die Gemiise in 4 cm lange Streifen schneiden.
Die Krauter waschen, abtropfen lassen. 50 ml Weiflwein, ca. 200 ml Wasser und Krauterstéingel
in einen Topf mit Dampfeinsatz geben.

Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf den Dampfeinsatz die Gemiisestreifen und darauf
die Fischfilets legen und auf dem Herd ca. 10 Minuten dampfen.

Fiir die Sauce 50 g Champignons putzen und fein wiirfeln. Schalotten schilen, fein schneiden und
1 gewiirfelte Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter und den gewiirfelten Pilzen anschwitzen.
Pfefferkérner und Thymian zugeben. Mit dem Riesling abléschen und diesen fast vollig einkochen
lassen. Dann mit Fischfond aufgieffen und wiederum um die Hélfte einkochen lassen. Dann durch
ein Sieb passieren, Sahne zur passierten Sauce gieflen und kurz kochen. Mit Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer wiirzen.

Restliche Champignons putzen und je nach Grofle ganz lassen oder halbieren.

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Knoblauch schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Pilze langsam anbraten und mit Salz, Pfeffer wiirzen und
etwas Zitronensaft und Cayennepfeffer abschmecken.

In einer weiteren Pfanne mit 1 EL Butter restliche Schalottenwiirfel anschwitzen, Knoblauch
zugeben, andiinsten, Spinat zugeben und zusammen fallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Spinat auf der Tellermitte anrichten, Fischfilets darauf setzen, Pilze obenauf geben und die Sauce
angieflen.
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