Rotbarsch-Rallchen mit Wild-Reis und geschmorten Tomaten

Fiir 4 Personen

650 g Rotbarschfilets 200 g Wildreis 4 TL Kréautersenf
500 g Tomaten 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch

1 Bund Kréauter, gemischt 500 ml Milch 500 ml Fischfond

1 Zitrone 1 TL Pfefferkérner, schwarz 2 EL Balsamico-Essig
2 EL Olivendl 2 EL Butter 1 EL Mehl

1 Prise Zucker Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Rotbarschfilets abbrausen, trockentupfen und
in zwolf langliche Stiicke schneiden. Beidseitig salzen und pfeffern und auf der Innenseite diinn
mit dem Kriutersenf bestreichen. Danach jedes Filet nach innen zusammenrollen und mit ei-
nem Holzstdbchen zusammenstecken. Salzwasser zum Kochen bringen und den Wildreis darin
nach Packungsanweisung garen. Wasser zum Kochen bringen. Die Tomaten iiberbriihen, ent-
héuten und entkernen. Danach das Fruchtfleisch in Spalten schneiden. Die Kriuter abbrausen
und trockenschiitteln. Nun die Milch mit dem Fischfond, der Hilfte der Krauter, etwas Salz
und den Pfefferkérnern in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren,
die Schollenréllchen in den Topf geben und circa zehn Minuten gar zichen lassen. Das Ol in
einer Pfanne erhitzen. Die restlichen Kriuter abzupfen, fein hacken und die Zitrone auspressen.
Die Schalotten und den Knoblauch abziehen, fein hacken und in Ol anschwitzen. Die Tomaten
hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und dem Balsamico-Essig wiirzen. Nun die
Schollenfilets aus dem Sud nehmen und im Ofen warm halten. Den Sud durch ein Sieb giefen,
circa 300 Milliliter davon abnehmen und diese im Topf erneut aufkochen lassen. Das Mehl und
die Butter gut verkneten und stiickchenweise mit einem Schneebesen unter den Sud riihren, bis
eine schone Sofle entsteht. Die Sofle noch ein wenig einreduzieren lassen, die gehackten Kriauter
unterheben und mit Salz, Pfeffer und dem Zitronensaft abschmecken. Die Fischrollchen mit der
Kriutersofle, den geschmorten Tomaten und dem Wildreis auf Tellern anrichten und servieren.
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