Wolfsbarsch im Apfelrauch mit Fenchel, Apfel, Quinoa

Fiir 2 Personen
Fiir den Fisch:

2 Wolfsbarsch-Filets, a 200 g 1 EL Rapsol 50 g Butter

2 EL Mehl 5 g Réuchermehl, Apfelaroma Korianderkérner
Salz Pfeffer

Fiir den Fenchel:

1 Knolle Babyfenchel 3 griine Apfel, Granny Smith % EL Senfsamen
% EL Fenchelsamen 15 ml weifler Balsamico 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Bohnencreme:

150 g weifle Bohnen 50 g Butter 1 Zehe Knoblauch
25 ml weiler Balsamico 1 Prise Cayennepfeffer Salz

Pfeffer

Fiir den Quinoa:

100 g Quinoa 250 ml Gemiisefond Korianderkorner
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Radischen 1 Schale Shiso-Kresse

Quinoa laut Verpackung mit Gemiisefond im Topf weich garen. Mit Koriandersamen aus der
Miihle wiirzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Butter in einen Topf geben und bis zu Braunung erhitzen. Anschlieend durch ein Kiichenpapier
und ein Sieb gieflen und Butter auffangen. Bohnen und geschilte Knoblauchzehe in ein hohes
Gefafl geben und mit Stabmixer piirieren. Braune Butter, Balsamico, Salz, Pfeffer und Cayenne-
pfeffer zugeben und nochmals fein mixen. Kurz vor dem Anrichten die Creme im Topf sanft
erhitzen.

Aus einem der Apfel 20 Kugeln ausstechen und beiseite stellen. Rest des Apfels sowie die anderen
Apfel mit Entsafter entsaften. Senf und Fenchelsamen in einer beschichteten Pfanne ohne Fett
anrosten. Mit Essig abloschen. Mischung zum Apfelsaft geben und alles mit Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fenchel mit Triiffelhobel in feine Scheiben hobeln. Scheiben dann mit Apfelsud marinieren. Fisch
in portionsgerechte Stiicke schneiden und mit Salz, Pfeffer und Korianderkérnern aus der Miihle
wiirzen. Hautseite mehlieren und in heifier Pfanne mit Ol und Butter kross braten. Alle Kom-
ponenten auf Tellern anrichten. Riucherpistole anmachen und in ein auf den Kopf gestelltes
Wasserglas Rauch einfiihren. Glas dann auf den Fisch auf den Teller stellen, mit Radieschen und
Kresse garnieren und servieren.
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