Steinbutt mit Pilzen und Perlzwiebeln

Zutaten:

fur 4 Personen Hier konnte Ihr Name mit Wohnort
60g Perlzwiebeln stehen. Kochen sie das Rezept
30g Butter nach, fotografieren sie es und
1 Essloffel Zucker schicken das Bild an
4 Steinbuttfilets mit Haut und fischrezepte@dstumpf.de. Das
Grate; je 200g Gleiche gilt fir neue Fischrezepte.
Salz
Pfeffer
Zitronensaft

1 kleine Fenchelknolle

3 Essloffel Olivenadl

80g Butter zum Braten
100g Kartoffeln

80g kleine Pilze Shiitake,
Champignons

8 weile Kirschtomaten

8 rote Kirschtomaten

1/2 Knoblauchknolle

2 Krauterbindel; Rosmarin,
Thymian, Basilikum
Paprikamehl

150 ml weilder Fischsud

1 Essloffel geschlagene Sahne

Fur die Garnitur

Einige frische Krauter
Etwas Pesto

Zubereitung:

Die Perlzwiebeln schalen, in der Pfanne mit Butter und Zucker glasieren. Die
Kartoffeln schalen und in kleine Waurfel schneiden. Fenchel putzen und Klein
schneiden, Pilze putzen, Knoblauchzehen pellen.

Steinbuttkotelette salzen, pfeffern und mit Zitronensaft sauern, abtropfen lassen,
trockentupfen, in Paprikamehl wenden, in der Pfanne mit Butter von beiden Seiten
anbraten.

Perlzwiebeln, Fenchel, Knoblauch, Pilze und Krauter in die Pfanne zum Steinbutt
geben. Im Ofen bei 210 Grad ungefahr 6 Minuten garen, Zwischendurch mit dem
Bratensaft begielRen. Die Kirschtomaten halbieren und etwa 1 Minute mitgaren.

Die Fischgrundsauce erhitzen und die Schlagsahne unterziehen. Fisch und Gemuse
nach dem Garen mit Olivendl betraufeln.

Den Steinbutt mit den glasierten Gemdusen in einer schwarzen Pfanne servieren oder
portionsweise auf Tellern anrichten, mit frischen Krautern garnieren. Die Sauce
getrennt dazu reichen, mit dem Pesto marmorieren.

Anmerkung zum Paprikamehl: 2 ElI Mehl und einen gestrichenen TI mildes
Paprikapulver mischen und in eine Tute geben. Den Fisch hineingeben und gut
durchschutteln.
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