Steinbutt mit Erbsen-Creme und Hummer-Schaum

Fiir 4 Personen

400 ml Hummerfond 400 ml Sahne 1/2 Bund Basilikum

3 Zweige Estragon 2 Schalotten 2 Zweige Thymian

3 EL Olivenol 800 g Erbsen (TK) 1 EL Zucker

Meersalz 4 EL Weiflwein 2 EL Wermut

500 ml Fischfond Salz, Pfeffer Cayennepfeffer

2 EL geschlagene Sahne 600 g Steinbuttfilet Zitronenpfeffer

2 EL Butter 2 EL kalte Butter in Wiirfeln 1 Prise Piment-d "Espelette

1 Spritzer Zitronensaft 20 ml Sekt

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen. Fiir den Hummerschaum den Hummerfond in einen Topf
geben und etwas einkochen, Sahne hinzugeben, einmal aufkochen, dann den Herd abschalten.
Basilikum und Estragon abspiilen, trocken schiitteln, grob hacken und hinzugeben. Den Saucen-
ansatz 15 Minuten ziehen lassen. Schalotten schélen und fein wiirfeln. Schalottenwiirfel und 1
Zweig Thymian in 3 EL Olivendl glasig anbraten. Ca. 600 g von den Erbsen zu den Schalotten
geben und mit Zucker und Meersalz wiirzen. Weilwein und Wermut zugeben und die Fliissigkeit
einkochen lassen. Dann Fischfond angiefien und die Erbsen fertig garen. Die restlichen Erbsen
in Salzwasser blanchieren und rasch im Eiswasser abschrecken. Zum ausgarnieren aufbewahren.
Thymianzweig aus den Erbsen nehmen, Erbsen piirieren und eventuell durch ein Sieb streichen.
Zuletzt mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer und der Sahne abschmecken. Das Steinbuttfilet in
vier gleichgrofle Stiicke schneiden, von beiden Seiten mit Salz und Zitronenpfeffer wiirzen und in
der Pfanne in 1 EL Butter anbraten, fiir 2 -3 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben. Zur Fer-
tigstellung noch etwas Butter und 1 Zweig Thymian zugeben und den Steinbutt damit mehrmals
napieren. Die Sauce durch ein feines Sieb passieren. Kurz vor dem Anrichten die kalte Butter
in die Sauce mixen und mit Salz, Pfeffer, Piment d "Espelette, Zitronensaft und etwas Sekt ab-
schmecken. Erbsen unter die Erbsencreme mischen, auf Teller anrichten, den Fisch auflegen und
die Sauce angieflen.

Karlheinz Hauser am 17. November 2015



