Heilbutt-Filet, Koriander-Kruste, Schalotten, Pastinaken

Fiir 4 Personen

80 g Butter 80 g Toastbrot 0,5 TL Korianderkorner
0,5 Bund Koriandergriin 500 g Schalotten 50 ml Olivendl

1 EL Zucker 100 ml Portwein, weil 200 ml Weillwein

1 Lorbeerblatt 400 g Pastinaken 100 ml Gemiisebriihe
100 ml Sahne 800 g Heilbuttfilet 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin Salz Pfeffer, schwarz

Chili

Den Backofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen. 60 Gramm Butter mit dem Handriihrge-
rat schaumig schlagen. Das Toastbrot entrinden und in der Kiichenmaschine fein mahlen. Die
Korianderkorner in einer Pfanne ohne Fett anrtsten und im Morser grob zerstoflen und die Ko-
rianderblétter fein hacken. Einen Essloffel gehackten Koriander fiir die Pastinaken beiseitelegen.
Anschlielend die Butter, die Toastbrosel und die Korianderkérner und -blétter in einer Schiissel
vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Frischhaltefolie bedecken. Die Masse glatt strei-
chen und kalt stellen. Die Schalotten schélen und waschen. 20 Milliliter Olivendl in einem Topf
erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Den Zucker zugeben und karamellisieren lassen.
Mit dem Portwein und dem Weifiwein abléschen und das Lorbeerblatt zugeben. Die Schalotten
bei milder Hitze etwa zehn Minuten schmoren lassen. Die Pastinaken schélen und in Scheiben
schneiden. 20 Gramm Butter in einem Topf erwirmen und die Pastinaken darin leicht anbraten.
Mit dem Gemiisefond und der Sahne aufgieflen und bei geschlossenem Deckel weich garen. Die
Pastinaken mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken und mit dem mit frisch gehacktem Koriander
verfeinern. Das Heilbuttfilet in vier gleich grofie Stiicke teilen und in einer Pfanne mit 30 Millili-
tern Olivendl von beiden Seiten anbraten. Den Thymian und Rosmarin im Ganzen zum Braten
mit in die Pfanne geben. Die Filets zunéichst mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend die
Kruste auf Grofle der Filetstiicke zurechtschneiden und die Folie abziehen. Auf die Filets legen
und unter im Backofen goldbraun gratinieren. Die Pastinaken und die geschmorten Schalotten
auf Tellern anrichten. Jeweils ein Stiick Heilbutt darauflegen und servieren.
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