MEERBARBE
2 Stk. mittelgroBe Meerbarben,
filetiert und gesdubert
Maldon-Salz
Limonendl
Limettenabrieb

KARAMELLISIERTE
PUNTARELLE

3 EL Zucker

2 Schalotten geschdlt und klein ge-

schnitten

1 EL Estragonessig

200 ml Riesling Spdtlese

35 g Bauchspeck

1 Sttick Sternanis

1 Nelke

je 1 Zweig Salbei, Koriander.
Estragon, frischer Lorbeer

110 g Butter

Salz, Pfeffer und Koriander aus der
Mihle

NAVETTENCREME
100 g Navetten geschdlt und ge-
wirfelt
100 g Selleriefond
50 ml Sahne
20 g Butter
10 ml WeilBwein
10 ml Noilly Prat
2 g Xanthan
Salz, Pfeffer, weiBBer Balsamico

MEERBARBE

MEERBARBE MIT KARAMELLI-
SIERTER PUNTARELLE, PURPLE
CURRY

Der fein frische, milde Geschmack
der Meerbarbe soll hier nicht tGber-
deckt werden, die fruchtig leichte
Schérfe und feinen Erdnoten brin-
gen zusdtzliche Aromen, ohne
dominant zu sein.

PURPLE-CURRY-FOND
400 ml roter Traubensaft
200 ml Raucherfischfond
16 g Purple-Curry-Pulver
4 g Rote-Ruben-Pulver
30 g Zucker
100 ml kréaftiger Rotwein
1 Schalotte geschdlt und gewdarfelt
70 ml Sherry-Essig
10 Stuck Senfkdrner
1 Limettenblatt
1 Sternanis
1 TL Yuzusaft

4 Stick Mini-Navetten

Die filetierten Meerbarben auf ein mit Limonendl bepinseltes Backblech legen und mit Maldon-Salz, Limonendl

und etwas Limettenabrieb marinieren. Mit einer Klarsichtfolie abgedeckt bei 55 °C erwdrmen. AnschlieBend Limo-
nendl in einer Pfanne erhitzen und die Filets ganz kurz anbraten. Nochmals mit Maldon-Salz bestreuen und sofort
servieren.

KARAMELLISIERTE PUNTARELLE
Den Zucker leicht karamellisieren und die Schalotten sowie den Bauchspeck anschwitzen. Mit Estragonessig und Ries-
ling Spdtlese abléschen. Gewiirze und Krduter zugeben und 30 Minuten ziehen lassen. Durch ein feines Sieb passieren
und mit der Butter aufmontieren. Mit Salz, Pfeffer und Koriander abschmecken. Die Puntarelle zugeben und krdftig
einkochen lassen.

NAVETTENCREME
Die Navetten in der zerlassenen Butter leicht ansautieren, mit dem WeiBBwein und dem Noilly Prat abléschen
und reduzieren lassen. Den Selleriefond und die Sahne zufigen, die Navetten darin weich garen, bis die Flussigkeit
fast vollstdndig verdampft ist. Xanthan zugeben und alles zusammen fein mixen, mit Salz, Pfeffer und Balsamico ab-
schmecken.
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PURPLE-CURRY-FOND
Zucker karamellisieren und mit dem Rotwein abléschen, auf die Hdlfte reduzieren lassen. Mit Traubensaft und R&u-
cherfischfond auffullen. Die restlichen Zutaten hinzufigen und nochmals ein Drittel einkochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Durch ein Sieb passieren und mit der Hdlfte des Fonds die Navetten bissfest garen. Den restli-
chen Fond als Sauce dazu reichen.

Fertigstellung
Die Navettencreme mit den glacierten Navetten und der Puntarelle auf den Teller verteilen. Die Meerbarbe dazugeben
und etwas Purple-Curry-Fond angieBen. Um das Geschmackserlebnis abzurunden, kénnen Sie auch noch z. B. fein
geschnittenen Rducheraal und feine Scheiben von Red-Meat-Rettich dazugeben.
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