Safran-Fisch-Ragout in Tomaten

Fiir zwei Personen

125 g Heilbuttfilet 4 Fleischtomaten 1 Schalotte

1 unbehandelte Zitrone 15 g Butter 25 g Parmesan
1 TL Mehl 30 ml Schlagsahne 50 ml Fischfond
25 ml trockener Weilwein 25 ml Wermut 1 g Safranfiden

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Grillfunktion vorheizen. Das oberste Drittel der Tomaten abschnei-
den und zur Seite legen. Mit einem Loffel vorsichtig das Innere der Tomaten herauslésen. Die
ausgehohlten Tomaten nebeneinander auf ein Backblech setzen. Die Schalotte abziehen, die
Halfte fein wiirfeln und in zerlassener Butter andiinsten. Das Mehl dariiber streuen und unter-
rithren. Die Sauce mit dem Wein und dem Wermut abloschen. Den Safran, den Fischfond und
25 Milliliter Sahne dazugeben und das Ganze bei mittlerer Hitze etwa acht Minuten kocheln
lassen. Anschliefend vom Herd nehmen, den Parmesan fein abhobeln und unter die Sauce riih-
ren. Das Heilbuttfilet waschen, trocken tupfen und wiirfeln. Die Zitrone halbieren und den Saft
ausdriicken. Die Fischwiirfel unter die Safransauce mischen und mit Salz, Pfeffer und etwas Zi-
tronensaft abschmecken. Die iibrige Sahne aufschlagen und unter das Ragout heben. Das Ragout
in die Tomaten fiillen, den Tomatendeckel darauf setzen und im Backofen etwa zwdolf Minuten
iiberbacken. Anschlielend auf Tellern anrichten und servieren.
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