Wolfsbarsch mit Nduja-Orzo-Pasta, Basilikum-Schaum

Fiir vier Personen
Fiir den Wolfsbarsch:

600 g Wolfsbarschfilet Butter Olivenol, Salz

Fiir den Basilikumschaum:

200 ml Gemiisefond 100 ml Sahne 1-2 Bund Basilikum
Salz Pfeffer Muskat

Fiir die Nduja-Orzo-Pasta:

10 ml Olivendl 30 g Nduja-Wurst 30 g Tomatenmark
250 ml Gemiisefond 50 ml Weiflwein 220 g Orzo-Pasta
60-80 g Parmesan 60 g Butter 5 Blétter Basilikum
50 g Erbsen Salz 1 Tasse Erbsenkresse

Fiir den Wolfsbarsch:

Den Wolfsbarsch hiduten, gegebenenfalls Griten ziehen und in vier gleich grofle Tranchen schnei-
den. Anschlieflend wiirzen.

Das Basilikum blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Den Gemiisefond zusammen mit der
Sahne aufkochen und das blanchierte Basilikum mit dem Stabmixer schnell einmixen. Anschlie-
Bend durch ein feines Sieb seihen und erneut aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat kriftig
abschmecken.

Fiir die Nduja-Orzo-Pasta:

Die Nduja-Wurst zusammen mit dem Tomatenmark in einer Pfanne mit Ol leicht rosten, an-
schliefend mit dem Weifiwein abléschen und dem Gemiisefond aufgieen. Mit Salz nicht zu stark
abschmecken.

Die Orzo-Pasta anschwitzen, bis sie bissfest ist.

Die Pasta nun immer wieder mit dem Nduja-Fond aufgiefien, bis sie den richtigen Biss hat.
Mit kalter Butter und dem Parmesan cremig abbinden (wie bei einem Risotto). Die Erbsen und
das fein geschnittenen Basilikum dazugeben. Den Wolfsbarsch in etwas Olivendl langsam glasie-
ren. Zum Schluss eine Butterflocke dazugeben und glasig garen.

Die Orzo-Pasta gemeinsam mit dem Wolfsbarsch anrichten. Den Basilikumschaum mit kalter
Butter aufmixen und den Fisch damit napieren (mit der Sofle iibergiefilen). Mit Erbsenkresse
garnieren.
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