Krosser Wolfsbarsch mit Garnelen und Lauch

Fiir zwei Personen

Fiir den Wolfsbarsch:

2 Wolfsbarschfilets 2 Zweige Thymian 1 Knolle Knoblauch
1 EL Butter Olivenol Mehl, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnelen:

6 Seawater-Garnelen, 8/12er 2 Bund Friihlingslauch 20 g Wintertriiffel

1 Muskatnuss Olivenol, Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

100 ml trockener Weiflwein 50 ml Wermut 20 ml Cognac

100 ml Gefliigelfond 4 Schalotten 100 g Schéltomaten
50 g Butter 50 ml Sahne 3 Bund Basilikum
% Bund Estragon 2 Zweige Thymian 2 Sternanis

1 TL Korianderkérner 200 g frische Tagliatelle

Zunichst die Garnelen ldngs am Riicken aufschneiden, entdarmen, von der Schale befreien,
waschen und trockentupfen. Die Basilikum-, Estragon- und Thymianbldtter von den Sténgeln
zupfen und die Schalotten abziehen und fein hacken. Die Garnelenschalen in Olivendl anros-
ten und mit Cognac, Weilwein und Wermut abléschen und reduzieren. Anschlieend mit Ge-
fliigelfond und den Dosentomaten auffiillen. Zusammen mit Basilikum, Schalotten, Estragon,
Thymian, Sternanis, Korianderkérnern und Knoblauch so die Sauce kochen. Anschlieffend pas-
sieren und mit Butter und Sahne aufmixen. Den Lauch in gleichméflige Stiicke schneiden und
mit Salz, Zucker und Muskatnuss marinieren. Den Triiffel fein wiirfeln. Anschlieffend Salzwasser
zum Kochen bringen und die Tagliatelle darin bissfest garen. Die Lauchstiicke in etwas Butter
andiinsten. Dann die Garnelen fein wiirfeln und in Oliventl ohne Farbe anbraten. Die Garnelen
mit dem Lauch vermengen und zum Schluss die Triiffelwiirfelchen Alles zusammen mit einem
Schuss der Sauce vermengen. Den Wolfsbarsch mit Salz, Pfeffer und Koriander wiirzen und die
Hautseite leicht mehlieren. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Wolfsbarsch auf
der Hautseite kross braten. Die Knoblauchknolle halbieren und auf der Schnittfliche zusammen
mit Thymianzweigen und der Butter in die Pfanne geben, um den Wolfsbarsch zu aromatisie-
ren. Zuletzt die restliche Sauce mit einem Stabmixer aufmixen und den Wolfsbarsch mit dem
GarnelenLauch-Gemiise und der Sauce auf Tellern anrichten und servieren.
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