Steinbutt mit Pfifferlingen

und weiBen Bohnen, CroGtons mit Oliventapenade,

Olivenoljus und weiRem Bohnenschaum

Bohnenschaum

Die Bohnen 12 Stunden in reichlich Wasser
einweichen. Dann mit Krautern und Salz ca. 1 %
Stunden weich kochen. AnschlieRend 50 g davon
sowie 50 ml Sud abnehmen, mit Créme fraiche

Zutaten:

150 g weille Bohnen
1 Zweig Rosmarin

2 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt

mixen und passieren. Mit Salz und Salz
Cayennepfeffer abschmecken und warm halten. | 50 g Creme fraiche
Die restlichen Bohnen fiir die Pfifferlinge beiseite | Cayennepfeffer
stellen.

Olivendljus Zutaten:

Schalotten und Karotte schalen, Staudensellerie
und Lauch putzen. AnschlieRend alles klein
schneiden. Die Karkassen in Olivendl rosten,
Schalotten sowie Gemiise zugeben und kurz
mitrosten. Mit dem Tomatenmark tomatisieren.
Die Knoblauchzehe zusammen mit den Krautern
zugeben.

Mit WeiRwein abléschen und mit Fischfond

4 Schalotten

50 g Karotte

100 g Staudensellerie

50 g Lauch

500 g Fischkarkassen (vom Steinbutt)
4 El Olivenol

1 EL Tomatenmark

1 geschalte Knoblauchzehe




auffillen. 30 Minuten kocheln und anschieRend
passieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
das Olivendl einmixen.

Je ein Zweig Rosmarin und Thymian
1 Lorbeerblatt

100 ml WeiBwein

500 ml Fischfond

Salz, Pfeffer

50 ml natives Olivendl

Steinbutt

Den Steinbutt salzen, auf der Hauseite in
Olivendl anbraten, wenden und die Krauter
sowie den Knoblauch zugeben. Auf ein Blech
geben und im vorgeheizten Backofen bei 100 °C
Ober- und Unterhitze ca. 20 Minuten garen, bis
eine Kerntemperatur von 52 C erreicht ist.

Zutaten:

4 Steinbutt-Tranchen mit Haut
Salz

2ELOI

Je 1 Zweig Rosmarin und Thymian
1 Lorbeerblatt

1 geschalte Knoblauchzehe

Pfifferlinge

Die Pfifferlinge putzen, in Olivendl anschwitzen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit den weilen
Bohnen vermischen und warm halten.

Zutaten:

150 g kleine Pfifferlinge
2 EL Olivenaol

Salz, Pfeffer

WeiRRe Bohnen

Croltons mit Oliventapenade

Das Tramezzini-Brot langs durchschneiden, in
Rauten schneiden und in der Pfanne mit Olivendl
goldbraun rosten. Die Oliven in Scheiben
schneiden. Die Tomate blanchieren, hauten,
entkernen und wirfeln. Tomatenwirfel und
Oliven auf den Cro(tons anrichten, leicht salzen
und pfeffern. Vom Sriette die Blatter abzupfen,
fein hacken und dariiber verteilen.

Zutaten:

1 Scheibe Tramezzini-Brot

2 EL Olivenaol

50¢g

Snocciolate-Oliven

1 Tomate

Salz, Pfeffer

1 Stangel wildes Bergbohnenkraut

Anrichten

Jeweils eine gebratene Steinbutt-Tranche mit der Hautseite nach oben anrichten, die Haut zurtick-,
jedoch nicht vollstandig aufrollen und einen CroGton darauf setzen. Pfifferlinge und Bohnenkerne um
den Fisch verteilen. WeiRen Bohnenschaum sowie den Olivendljus angiefRen.



