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Das Wasser ist der groBte Lebensraum unserer
Erde. 71% der Oberfliche unseres blauen Planeten
sind von Meeren bedeckt und etwa 2% der
Erdoberfliche sind Binnengewisser; also Seen,
Teiche und Flisse. Zudem ist der Lebensraum
Wasser von seinen Bewohnern dreidimensional
erschlossen. Ein Raum in dem man sich schwerelos
nach oben und unten und nach allen Seiten frei
bewegen kann. Alles Leben entsprang dem Meer,
und die Landlebewesen haben das Urelement
Meerwasser einfach mitgenommen in ihren neuen
Lebensraum. Auch wir tragen es in uns in Millionen
von Zellen.

Das Meer ist voller Leben und damit die wahre
Existenzgrundlage fiir alle Lebewesen auf der Erde.
Es versorgt uns mit Nahrung, Sauerstoff und durch

Verdunstung mit frischem Trinkwasser. Das Leben
im Meer ist so reich, dass auch Landtiere den Weg
zuriick in ihr Urelement suchen. So wie die Biren,
die zu Robben und Seeléwen wurden, oder Del-
phine, die sich aus einem gemeinsamen Vorlaufer
mit den hundeartigen Tieren entwickelt haben.
Auch die Zukunft der Menschen liegt im Meer,
wenn wir lernen, die Ozean und Meere nicht sinn-
los auszubeuten und zu vergiften, und statt dessen
sinnvoll und schonend die Ressourcen zu nutzen,
kann die See unsere wichtigste zukiinftige Nah-
rungsquelle werden und uns unendlich mit Energie
und FreizeitspaB versogen.

Salz- und SiiBwasser
Der durchschnittliche Salzgehalt des Meerwassers

betragt 3,5%. Den wohl geringsten Salzgehalt hat
die Ostsee mit 0,4-2%. Je weiter man hier nach
Osten vordringt, desto mehr nimmt der Salzgehalt
ab und die Ostsee wird zum SiiBwassermeer, denn
Wasser mit einem Salzgehalt unter | Gramm pro
Liter bezeichnet man als StiBwasser. Zwischen
Finnland und Schweden, also im 6stlichsten Teil,
werden teilweise nur 0,3% gemessen. Auch das
Schwarze Meer mit |,7-1,8% und das Kaspische
Meer — einst mit dem Meer verbunden, heute der
groBte Salzsee der Erde — weisen mit 1-3% einen
eher geringen Salzgehalt auf. Zu den Spitzenreitern
zahlt das Rote Meer mit 3,7-4,3% aber auch das
Mittemeer ist mit maximal 3,9% tberdurchschnitt-
lich. Das Tote Meer, bekanntlich ein Salzsee, liegt
mit 43% eigentlich schon iiber der Salzsittigungs-

grenze des Wassers. Méglich ist das nur durch die
extreme Tieflage — 417 Meter unter dem Meeres-
spiegel — und den damit verbundenen hohen Luft-
druck auf dem Gewasser.

Vermutlich ist das Salz iiber die Fliisse in die Meere
gelangt, die das Natriumchlorid aus den Gesteinen
I16sen. Durch den ewigen Kreislauf des auf unserem
Planeten endlichen Elements Wasser kondensiert
standig salzloser Wasserdampf iiber den Meeren,
der — regnet er liber Land ab — Biche und Fliisse
fiillt. So sorgt der Wasserkreislauf dafiir, dass sich
die Salze im Meer anreichern.

Die Verbreitung der Meeresfische
Die groBen Landmassen der Erde sind von dem so
genannten Kontinentalschelf, einem Landsockel,

umsaumt. Im Durchschnitt ist es 50 Kilometer
breit und féllt mit einer Neigung von ca. 2% bis in
eine Tiefe von 200 Meter herab.

Diese Werte schwanken natiirlich lokal sehr deut-
lich. So gibt es Felskiisten, die steil in groBe Tiefen
herabfallen oder Stellen, an denen das Schelf bis zu
1300 Kilometer hinausragt, wie an der arktischen
Kiste Sibiriens. Am Rand des Kontinentalschelfs
fallt der Boden dann wesentlich steiler ab. Dieser
Kontinentalabhang reicht dann bis in Tiefen von bis
zu 2 000 Metern. Danach erstrecken sich die ech-
ten Tiefseeebenen mit Tiefen von mehr als 10 000
Meter. Zum groBten Teil noch unerforschtes Terrain
in dem es aber, das wissen wir von Expeditionen,
mehr Leben gibt als vermutet. Die meisten Fische
in Zahl und Art findet man jedoch am Kontinental-

schelf. Mit wachsender Entfernung zum Land und
mit zunehmender Tiefe nimmt der Artenreichtum
und auch die Anzahl ab. Am Sockel des Festlandes
leben zumeist lokale Arten, die oft wie Barsche
oder Murinen ein begrenztes Gebiet fiir sich bean-
spruchen. Im offenen Meer finden wir pelagisch
lebende Arten, die in der Hochsee umherstreifen.
Dazu gehéren die meisten Thunfische, Marline oder
Makrelenarten.

In den Ozeanen gibt es zwei groBe Ballungszentren
marinen Lebens. Da sind erstens der Atlantik und
das Mittelmeer und zweitens der indopazifische
Raum. AuBer einigen pelagisch lebenden Arten
kommen nur wenige Spezies in beiden Faunawelten
gleichzeitig vor.




Der Barramundi gehort zur Familie der Barsche. Im Indo-Pazifik aber

vornehmlich vor den Kiisten Nordaustraliens ist sein Zuhause.

Lebensraum: Barramundis leben sowohl im SiiB-,
im Brack- als auch im Meerwasser. Sie sind oft in
der Nihe des Strandes zu sehen. Zum Laichen
schwimmen sie in die Flussmiindungen ein.

Beschreibung: Typisch fiir den Barramundi sind
seine roten Augen, ein graulicher Riicken und der
silberne Bauch. Diese Kérpermerkmale kénnen
aber unterschiedlich stark ausgeprigt sein. Der
Fisch ist ein Hermaphrodit; er wird als Mannchen
geboren. Mit 3—4 Jahren erreicht er die Ge-

schlechtsreife und wieder 2-3 Jahre spiter wandelt
sich ein Teil der Fische in Weibchen. In der Regel
bleiben die kleineren Barramundis Mannchen. Je
groBer der Fisch ist, desto hoher ist die Wahr-
scheinlichkeit, dass es sich um ein Weibchen han-
delt. Der Barramundi kann bis zu 1,80 Meter groB3
und 40 Kilo schwer werden, selten bis 60 Kilo und
Uber 2 Meter. Er ernéhrt sich hauptsichlich von
Meerischen, Heringen, Fréschen und Garnelen.
Nach ihm wurde der gleichnamige australische
Wein benannt.

Der Barramundi ist sehr leicht mit dem hier ge-
zeigten Nil- oder Viktoriabarsch zu verwechseln.

Kulinarisches: Der Barramundi ist hierzulande
weniger bekannt. Doch weil vor allem Touristen ihn
im Urlaub kennen gelernt haben, wird er auch
zunehmend auf dem deutschen Markt nachgefragt.
In Australien selber ist er ein sehr beliebter Speise-
fisch und dort wird er auch in Aquakulturen ge-
ziichtet. Das fettarme, weiBe Fleisch des Fisches ist
saftig und zart. Der Barramundi kann gegrillt,
gebacken, geschmort oder gebraten werden.

Lebensraum: Die meisten Loups de mer gibt es
stdlich der Britischen Inseln. Doch er lebt auch im
Schwarzen Meer, im Mittelmeer, in den Kiisten-
regionen des 6stlichen Atlantiks sowie im Sommer
auch in der Nordsee und vor Siidnorwegen.

Am liebsten hilt sich der Wolfsbarsch in kleinen
Schwirmen in Flussmiindungen und an flachen,
felsigen Kiisten auf. Dort scheint er fiir eine ge-
wisse Zeit ortstreu zu sein. Er wartet und stoBt
blitzschnell in einen Fischschwarm, wenn dieser
ihm beutetrichtig erscheint. Im Winter zieht er
sich in tiefere Wasserregionen zuriick. Dann findet
man ihn in Tiefen von bis zu 100 Metern.

Beschreibung: Der Wolfsbarsch ist ein gefraBiger
Raubfisch. Er jagt vornehmlich Kleinfische, von
denen er den Junghering bevorzugt. Er ist am
Riicken dunkelgrau-silbrig gefirbt. Seine Flanken
sind silbergrau. Die Brust- und Bauchflossen sind
hellsilbrig. Ein besonderes Merkmal ist der Fleck
auf den Kiemendeckeln. Ein Wolfsbarsch wird etwa
80 Zentimeter lang und 5-7 Kilo schwer. Er kann
ein Alter von |5 Jahren erreichen.

Fange: Der Wolfsbarsch gehért zu den bestbe-
zahlten Frischfischen aus europiischen Gewissern.
Er wird vorwiegend mit Stellnetzen und Reusen
gefangen. Die besten Qualititen landen allerdings
die Langleinenfischerei und Handangler an. Der
GroBteil der Wolfsbarsche auf dem européischen
Markt stammt jedoch nicht aus Wildfingen, son-
dern aus Aquakulturanlagen. Loup de mer lisst sich
sehr einfach in Marikulturen ziichten. 5 000 Tonnen
Wolfsbarsch kommen jahrlich aus Wildfingen auf
den Markt, aus Farmen am Mittelmeer sind es jahr-
lich 35 000 Tonnen. Aber auch entlang der Atlantik-
kiiste und in Deutschland gibt es mittlerweile nen-
nenswerte Zuchtbetriebe.

Kulinarisches: Wolfsbarsche gehoren zu den
edelsten Speisefischen, Angelware darf auf keiner
Karte eines Sternerestaurants fehlen.

Ihr Geschmack ist sehr fein aromatisch und dabei
weiB, fest und feinfaserig. AuBerdem hat der Fisch
wenig Griten. Wildfinge schmecken wie bei vielen
anderen Fischen auch im Winter am besten. Wolfs-
barsch eignet sich fiir alle Zubereitungsarten, man
sollte jedoch mit Aromaten sparsam umgehen und
das Eigenaroma wirken lassen. Rezepte Seiten 260,
262, 304.

Der Wolfsbarsch oder Loup de mer ist ein Mitglied

der Familie der Meerbarsche. Er ist der edelste Speisefisch dieser Familie.

Das Zeichen fiir Top-Qualitit.
Das Etikett “BAR DE LIGNE” an den Kiemen mit

Angabe des Fangortes, des Schiffes und der Fangzeit.




Griinde fiir die eher schlechten Finge sind die
Mondphase — bei Vollmond wird grundsitzlich
mehr gefangen — und das ungewéhnlich kalte
Wasser. Philippe iiberlegt daher, ob er seine Technik
wechseln und mit Koderfischen im tieferen Wasser
angeln soll. Das macht er sonst im Sommer fast
nie.

Philippe steht mit seinen Wolfsbarsch-Fangen am
Anfang einer perfekt organisierten Logistikkette fiir
die besterreichbare Fischqualitit. Am spiaten Nach-
mittag werden unsere Loups de mer bei dem
FischgroBhandler Furic Marée im benachbarten Le
Guilvinec ankommen. Dort wird die Ware kommis-
sioniert und dann zum Flughafen Charles de Gaulle
in Paris gebracht.Wenig spiter landet eine Fracht-
maschine mit unseren Fischen in Frankfurt. Kiihl-
fahrzeuge von “Deutsche See”, der gréBten deut-
schen Fisch-Manufaktur, bringen dann die Fische
zum Bestimmungsort, den sie spatestens 48 Stun-
den nach dem Fang erreichen. Mehr dariiber erfah-
ren Sie auf den Seiten 174181, “Fischmarkte und
Handel in der Bretagne”.

Begegnungen auf See

Es ndhert sich ein blaues Boot, ungefihr so grof3
wie das von Philippe. Es gehort Jean, er hat es
selbst gebaut. Genau wie Philippe fischt er mit der
Langleine.“Er ist ein bisschen verriickt", fliistert
Philippe, obwohl uns hier drauBen eigentlich nie-
mand hoéren kann.“Er war schon mal beim Arzt
deswegen.” Merkwiirdig an dem Mann ist auf jeden
Fall, dass er seine Leinen fast immer genau neben
die von Philippe legt, was diesen natiirlich zu Recht
verdrgert, da es seine Finge schmilert und Jean
zudem oft die groBeren Fische an der Leine hat.

Pierre ist ein guter Freund. Er fingt Hummer.
Stolz prasentiert er einen Conger, der gierig in
einen Hummerkorb gekrochen war.

Der Transport unserer Wolfsbarsche geht
ber Paris mit dem Flugzeug nach Frankfurt und
von dort zum Bestimmungsort oder vom Pariser

GroBmarkt Rungis aus per Kiihltranporter zum Kunden.




o~
o~

Die Familie der Knurrhihne, Triglidae, ist eine Unterordnung der drachenkopfartigen

Fische, Scorpaenidae. Knurrhihne gehéren damit zur Ordnung der Panzerwangen —

barschihnlichen Fischen —, deren groBer Kopf meist mehr oder weniger mit Knochen

gepanzert ist. Alle Fische dieser Ordnung besitzen von den Unteraugenknochen bis zum

Vorkiemendeckel einen Knochensteg. Der Rote Knurrhahn lebt vorwiegend

im Mittelmeer, im Schwarzen Meer, im Nordostatlantik, im Armelkanal und in der Nordsee.

Lebensraum: Der Rote Knurrhahn hilt sich be-
vorzugt in 300-500 Metern Tiefe auf, dicht tiber
schlammigem, sandigem oder felsigem Grund.
Jungfische findet man aber auch oft nah der Kiiste
oder in der Nahe von Flussmiindungen.

Beschreibung: Mit seiner Schwimmblase kann
der Rote Knurrhahn knurrende Laute erzeugen, so
kam er zu seinem Namen. Sein Kérper ist zylinder-
férmig mit groBen Brustflossen, von denen die
unteren 2-3 Strahlen ohne Flossenhaut und daher
frei beweglich sind. Mit diesen fingerahnlichen
Flossen kann der Knurrhahn tber den Meeres-
boden “schreiten” und dabei seine Beute ertasten.
Darum sind die Enden der Strahlen mit empfindli-
chen Geschmacksknospen besetzt. Uber der

Brustflosse befindet sich ein Stachel. Der Knurr-
hahn frisst hauptsdchlich kleine Krebstiere und
Fische. Er variiert in seiner Farbgebung:

Der Riicken ist rétlich, braun, gelblich mit braunen
oder aber auch griinlichen Flecken. Der Bauch
schimmert rosa-silbern. Die Brustflossen weisen
einen blauschwarzen Fleck auf der Oberseite und
blaue Punkte auf der Unterseite auf. Unter optima-
len Bedingungen kann der Fisch bis zu 70 Zentime-
ter groB und 6 Kilo schwer werden, seine normale
GroBe liegt jedoch bei 30 Zentimetern. Im Nord-
ostatlantik laicht der Fisch im Friihsommer, im
Mittelmeer schon wihrend der Wintermonate.

Der nahe Verwandte, der Graue Knurrhahn, hat ein
ahnliches Verbreitungsgebiet und eine dhnliche

KNURRHAHN

&«

Lebensweise. Er wird maximal 50 Zentimeter grof3
und lebt in Tiefen von 10-200 Metern.

Fange: Reusen und Netze werden vorwiegend
zum Knurrhahnfang eingesetzt.

Kulinarisches: Der Fisch ist nicht ganz einfach zu
filetieren, aber sein Fleisch ist sehr aromatisch, mit
einer siiBlichen Note. Nach der Zubereitung ist es
weiB und fest und eignet sich daher gut fiir Fisch-

suppen. Knurrhihne kann man das ganze Jahr iiber
kaufen. AuBer dem Roten und Grauen Knurrhahn
findet man gelegentlich noch den Gestreiften und

den Pfeifenknurrhahn im Handel. Rezept Seite 278.

Die Drachenkopfe oder Skorpionfische sind mit Vorsicht zu behandeln.
Denn an der Basis der Riickenflossenstacheln besitzen sie Giftdriisen,
deren Sekret durch Rinnen bis zur Stachelspitze geleitet werden kann. Das Gift
verursacht starke Schmerzen. Da es jedoch bei Hitze zerfillt, kann man

die Wunde mit méglichst heiBem Wasser behandeln und reinigen.

Lebensraum: Der groBe Rote Drachenkopf lebt
im Nordostatlantik von Senegal bis zur Biskaya.
AuBerdem ist er im Mittelmeer beheimatet. Er-
wachsene Tiere trifft man in einer Tiefe zwischen
20 und 200 Metern zumeist iber Felsgrund an.

Beschreibung: Wie die anderen Skorpionfische,
der Braune oder der kleine Rote Drachenkopf,
verbringt das Tier zumeist seine Zeit trige am
Boden liegend, wo es durch Bewiichse und Haut-
anhingsel gut getarnt auf Beute lauert. Mit seinem
UbergroBen Maul schnappt es oft nach Beute, die
im Verhiltnis zu seiner KérpergroBe sehr groB
erscheint. Der Fisch selbst wird bis zu 40 Zenti-
meter, selten bis 50 Zentimeter groB. Drachen-
kopfe besitzen keine Schwimmblasen.

Kulinarisches: Der Drachenkopf, zumeist Beifang
bei der Schleppnetzfischerei iber Grund, kommt
als Frischfisch bei uns auf den Markt, ist aber recht
selten erhiltlich. Er eignet sich ideal fiir Suppen wie
Bouillabaisse.




Lebensraum: Die Meerbrassen leben allgemein in
der Nahe der Kiiste. Ab und an findet man sie
auch im Brackwasser oder sogar in StiBwasser. Die
Fische ziehen in kleinen, lockeren Gruppen durch
das Meer. An den Mittelmeerkiisten kommen die
Meerbrassen am haufigsten vor. Dort sind es die
von Sporttauchern meist beobachteten Fische.

Die Rotbrasse hilt sich vorwiegend in Wassertiefen
von 15-120 Metern auf. Dabei mag sie sandigen
oder schlammigen Grund am liebsten.

Die Rotbrasse oder rote Meerbrasse gehort zur Familie der Meerbrassen.

Diese Fische bewohnen vor allem das Mittelmeer,

aber auch die warmen Gebiete des Ostatlantiks.

Beschreibung: Unter Wasser sehen die Rotbras-
sen silbrig aus. Das liegt daran, dass die rétlichen
Tone im Meer nicht zu erkennen sind. Eigentlich ist
die Rotbrasse aber rosa gefarbt. lhr Riicken ist rét-
lich, die Seiten blassrosa und der Bauch glinzt silb-
rig. Die Kiemendeckel haben ebenfalls einen roten
Saum. Sie hat einen spitzen Kopf, ihr Kérper ist
oval. Bei ausgewachsenen Fischen ist der Augen-
durchmesser kleiner als die Schnauzenlinge. Die
vorderen Kieferzihne sind klein und spitz, die seit-

lichen Kieferzihne abgerundet. Die Rotbrasse wird
etwa 25 Zentimeter lang. Sie ernahrt sich von ver-
schiedenen Bodentieren und Pflanzen.Wenn die
Brasse frisst, steht sie kopfiiber am Meeresgrund.

Kulinarisches: Die Rotbrasse wird entweder
frisch oder gefroren angeboten. lhr Fleisch ist weil
und etwas trocken. Es hat wenig Fett und ist fein
im Geschmack. Rezept Seite 236.



Zutaten
240 g Thunfischfilet

8 Knusper-Cannelloni mit Zitronengras-
Curry-Mousse (siehe separates Rezept)

Pfeffer-Mischung

ITL Szechuanpfeffer

I TL Kubeben-Pfeffer
2TL Sesamsaat

4 Radieschen

[ Staudenselleriestange
I TL Piniendl

ITL Sesamol

I TL Limonensaft

Salz und Pfeffer aus der Miihle
Fleur de sel

Ingwergelee

50¢g Saft von rosa Ingwer
50g Mirin (StiBreislikor)
2 Blatt  Gelatine

Guacamole

Zubereitung

Das Thunfischfilet portionieren und am Rand mit
der fein gemahlenen Pfeffer-Sesam-Mischung wiir-
zen. Die Radieschen und den Staudensellerie in
feine Streifen schneiden und mit Piniendl, Sesamal,
Limonensaft, Salz und Pfeffer marinieren.

Fiir das Ingwergelee Saft mit Mirin erwirmen und
die eingeweichte Gelatine darin auflésen. Das
Gelee durch ein feines Sieb in eine viereckige, klei-
ne Form gieBen und erkalten lassen, anschlieBend
aus der Form stiirzen und in Wiirfel schneiden.
Fiir die Guacamole Avocado schilen und grob wiir-
feln. Dann mit den restlichen Zutaten in einer
Moulinette nicht ganz fein mixen.

Die Guacamole mit Ringen auf Teller dressieren.

Darauf je | Stiick Thunfisch platzieren und mit
etwas Piniendl und Fleur de sel marinieren. Den
Radieschen-Sellerie-Salat dazwischen anrichten und
mit Krauterbliten, Schnittlauch, Kerbel und Shiso-
kresse dekorieren. Die Cannelloni rechts und links
platzieren, ebenso die Ingwergeleewiirfel.Vorne und
hinten je | Streifen Soja-Ingwer-Butter auftragen.
Um das Thunfischfilet wie auf dem Foto exakt rund
zu bekommen, kann man das Filet in Scheiben
schneiden und mit einem Ausstecher rund ausste-
chen. Dafiir benétigt man allerdings eine gréBere
Menge Thunfisch und hat einige Reste, die man fiir
ein Thunfisch-Tatar aber sehr gut verwenden kann.

Knusper-Cannelloni mit
Zitronengras-Curry-Mousse
fiir etwa 36 Cannelloni

| Schalotte

300g  Zitronengrasstingel, klein geschnitten
100 ml Noilly Prat

100 ml weiBer Portwein

100 ml Moscato d’Asti

200 ml  Geflugelfond

100 g Sahne

I15¢g Currypulver Madras

12TL  Curcuma

I Msp.  Currypaste griin

20g Kokosflocken, gerostet

20¢g Coco-Tara (Kokosnuss-Paste)
172 Apfel (Granny Smith)

1/4 Babyananas

1/4 Banane

2 Zweige Blattpetersilie

8 Blatt  Gelatine

Salz und Pfeffer

200 g  Sahne, geschlagen
6 Filloteig-Blatter
Piniendl

Schalotten und Zitronengras fein schneiden und in
Piniendl leicht anschwitzen. Mit Noilly Prat, Port-
wein und Moscato d'Asti auffiillen und gut einredu-
zieren. Nun mit Gefliigelfond bedecken und etwa
10 Minuten kécheln lassen, dann die Sahne, Curry,
Curkuma, Kokosflocken und Coco-Tara hineinge-
ben und weitere 10 Minuten kécheln lassen.

Nebenbei Apfel, Ananas, Banane und Blattpetersilie
im Mixer fein purieren und in die Crémebasis
geben. Noch einmal aufkochen lassen, die einge-
weichte Gelatine darin auflésen und durch ein Tuch
passieren, dann wiirzig abschmecken. Nun die ge-
schlagene Sahne unter das leicht gelierende Zitro-
nengrasmousse heben und kalt stellen.

Fiir die Canneloni den Filloteig tiber die ganze
Breite in Streifen von 5 cm schneiden und diinn
mit Piniendl einpinseln. Die Streifen sauber auf
Alurohre von 12 mm Durchmesser aufwickeln, auf
Silpat-Matten oder Backpapier auflegen und bei
200 °C etwa 3—4 Minuten goldgelb backen.
Vorsichtig von den Rohren abziehen und mit Salz,
Pfeffer und Sesam wiirzen.

Das Zitronengrasmousse in einen Spritzbeutel ein-
fiillen und die Cannelloni erst kurz vor dem An-
richten befiillen. Die Masse reicht fiir etwa 35 bis
40 Cannelloni.

Die Knusper-Cannelloni eignen sich auch sehr gut
als Geback zum Aperitif.

172 reife Avocado

I EL Korianderblittchen

| EL Olivendl

I TL Limonenal

I TL weiBer Balsamico

| Msp.  Estragonsenf

| Msp.  Harissapaste (scharfe arabische
Gewiirzpaste)

Salz und Pfeffer aus der Mihle

Zucker

Garnitur .

Shisokresse, Schnittlauch, Krauterbliiten,
Kerbel, schwarze Sesamsamen

Ingwer-Soja-Butter

100g  Schalotten

100g  Ingwer

100 g Limonensaft

150 g Sojasauce

etwas  Stirke '
100 g Nussbutter

50¢g Piniendl r q :
Salz und brauner Zucker - : ".

Schalotten fein wiirfeln und anschwitzen. Ingwer
fein reiben und mit Limonensaft und Sojasauce
zufiigen. Aufkochen, mit Starke binden und die
Nussbutter zufiigen. Im Thermomix sehr fein piirie-
ren und mit Piniendl, Salz und braunem Zucker
abschmecken.
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Zutaten
200 g Heilbuttfilet mit Haut
(Schwarzer Heilbutt)

Marinade

Zesten von je | Zitrone und Limone
I EL getrockneter Koriander
I/2 EL  schwarze Pfefferkérner

| Stange Zimt

| Stiick  Anis

| Thymianzweig

[ Rosmarinzeig

| EL Kreuzkiimmel
500 ml Ol
Erbsentértchen

200 g  gefrorene Erbsen

100 ml  reduzierter Fischfond
100 g Créme double

2 Eier

Sevruga-Sauce

300 ml  Sahne, auf die Hilfte reduziert
300 ml WeiBwein, auf die Hilfte reduziert
300 ml Muschelfond

I EL fein gehackter Schnittlauch

I EL Sevruga-Kaviar

Zubereitung

Fir die Marinade Kriuter und Gewiirze im Ol
etwa einen Tag ziehen lassen.

Die Heilbuttfilets auf der Hautseite in dem aroma-
tisierten Ol anbraten, wenden und in der Pfanne im
vorgeheizten Backofen bei ca. 40 °C gar ziehen
lassen.

Fur die Erbsentértchen alle Zutaten in einer
Kiichenmaschine mixen und anschlieBend durch ein
feines Sieb streichen. In kleinen Férmchen im Was-
serbad bei 80 °C etwa 20 Minuten backen.

Fiir die Sevruga-Sauce alle Zutaten auBer Schnitt-
lauch und Kaviar mischen und mit Zucker, Pfeffer
und Salz abschmecken.Vor dem Servieren fein
geschnittenen Schnittlauch und Kaviar unterheben.
Die Heilbuttfilets auf vorgewarmten Tellern platzie-
ren und mit Sevruga-Sauce und Erbsentértchen
servieren.
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