Duett von Wolfsharsch und Mairubchen

Gehraten und confiert mit Stiften und Schaum

Zutaten:

4 Filets vom Wolfsharsch 400ml Sahne

10 Mairtibchen 100g Butter

2 Knohlauchzehen 1 Bd. Schnittlauch

1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer, Fenchel, Cayennepfeffer, Rapsol
500ml Olivendl

Wolfsharschfilets waschen, trocken tupfen und in zwei gleich grof3e Stlicke schneiden.
Mairlibchen schalen. Finf Stck in Stiftform schneiden und die Ubrigen funf Stlck in Wirfel.
Die Mairtibchenwrfel in der Sahne weich kachen, plrieren und mit Salz, Pfeffer, Fenchel
und Cayennepfeffer abschmecken. Fur den confierten Wolfsbarsch reichlich Olivenal mit
Knoblauch und Rosmarin auf circa 80 Grad erhitzen. Vier Wolfsharschhalften sieben Mi-
nuten im Olivendl garen und die anderen Filetstlicke in Butter auf der Hautseite goldhraun
anbraten. Zu guter Letzt die Mairtbchenstifte in Butter anbraten und mit Salz, Pfeffer und
Schnittlauch abschmecken.

Wir wiinschen guten Appetit!
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