Wolfsbarsch mit Karotten-Ingwer-Miso-Sud, saurem Rettich

Fiir zwei Personen

Fiir den Sud:

2 Karotten 10 g Ingwer 1 Zitrone

10 ml gesiiBter Sushiessig 2 EL helle Misopaste 1 EL gerostetes Sesamol
Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:

200 g Wolfsbarschfilet 50 ml helle Sojasauce 1 EL helle Misopaste

1 EL gerostetes Sesamol 1 EL Sushiessig 1 TL Honig

1 EL helle, dunkle Sesamsaat Salz
Fiir den Rettich:

1 weifler Rettich 1 Friihlingszwiebel 3 Bund Koriander
1 EL gerostetes Sesamol 1 TL Sushiessig Salz, Pfeffer
Fiir den Sud:

Die Zitrone halbieren und auspressen. Karotten schélen und reiben.

Ingwer schilen. Karotten, Ingwer, Sesamdl, etwas Wasser und Essig mixen. Mit Zitronensaft
abschmecken. Misopaste hinzufiigen, wieder mixen und mit drei Prisen Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir den Fisch:

Fisch portionieren und mit Salz wiirzen. Mit Hilfe eines Bunsenbrenners abflimmen. Sojasauce,
Misopaste, Sesamol, Honig, Sushiessig und etwas hellen und dunklen Sesam miteinander verriih-
ren. Fisch damit marinieren.

Fiir den Rettich:

Friithlingszwiebeln putzen und in diagonale feine Ringe schneiden.

Rettich schilen, fein hobeln und dann in Julienne scheiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln
und mit samt Stilen hacken. Lauch, Rettich und Koriander miteinander verrithren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Sesamdl und Sushiessig abschmecken.

Fisch auf Teller anrichten und Rettich-Koriander-Friihlingszwiebeln dariibergeben. Karotten-
Ingwer-Miso-Sud daneben garniert servieren..
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