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Rezept
Wolfsbarsch mit Bandnudeln und Paprika

Ein Rezept von Wolfsbarsch mit Bandnudeln und Paprika, am 19.04.2024

Zutaten
Fiir die Nudeln
300 g Bandnudeln 1/4Bund Petersilie
frisch geriebene Muskatnuss
Fiir Sauce & Fisch
100 ml WeiRwein 50 ml Fischfond
5 weille Pfefferkdrner 1 Lorbeerblatt
150 g kalte Butter 3 Wolfsbarschfilets K(a ca. 180 g; ersatzweise
Doradenfilets)
70 g Butter 4 Zweige Thymian
1 quer halbierte Knoblauchknolle
Fiir das Gemiise
2 jelgelbe und orangene Paprikaschote 3EL Butter
Chilipulver 1 Bio-Zitrone (abgeriebene Schale)
1 rote Zwiebel
Und sonst noch
Salz Pfeffer
Mehl Olivenol
Rezeptinfos

PortionsgroBe 3 Portionen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

]. FirdieNudeln die Bandnudeln in reichlich kochendem Salzwasser knapp bissfest garen. Dann in ein Sieb abgiefen und
abtropfen lassen, beiseitestellen.

2. Filr die Sauce zum Fisch inzwischen in einem Topf den Wein mit Fischfond, Pfeffer und Lorbeer erhitzen und offen etwa
10 Minuten einkdcheln lassen. Pfeffer und Lorbeer entfernen und die kalte Butter in Wiirfeln nach und nach unterriihren,
warm halten.
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3.

Flr das Gemise die Paprika langs halbieren, entkernen und waschen. Mit dem Sparschaler schalen und in Dreiecke
schneiden. Abschnitte und Schalen von der Paprika entsaften oder purieren, durch ein Sieb passieren. Paprika in Butter
andinsten und mit Paprikasaft abloschen. 2 EL Butter dazugeben und mit Salz, Pfeffer, Chili und Zitronenschale
abschmecken. Zwiebel schalen und fein wiirfeln, zum Paprikagemiise geben und darin kurz mitgaren, alles warm halten.

Fur den Fisch die Filets vorsichtig von den Graten befreien, waschen und trocken tupfen. Zuerst auf der Fleischseite mit
Salz und Pfeffer wiirzen, dann auf der Hautseite mit Mehl bestauben. Den Fisch in einer Pfanne in etwas Olivendl kurz auf
der Fleischseite anbraten. Dann wenden und auf der Hautseite knusprig braten, dabei mit einem Topf beschweren (dann
wolbt sich der Fisch nicht) und langsam gar ziehen lassen. Sobald die Fischhaut knusprig ist, nochmals wendenund 70 g
Butter in der Pfanne aufschaumen. Thymianzweige und Knoblauch dazugeben und darin kurz mitziehen lassen.

Zum Servieren in einer Pfanne 3 EL Butter erhitzen und die Nudeln darin erwdrmen. Die Petersilie waschen, trocken
tupfen, fein hacken und die Halfte mit etwas Muskatnuss zur Pasta geben. 3 EL Sauce und die geschmolzene Butter aus
der Fischpfanne mit zu den Nudeln gieflen und alles kurz durchschwenken. Die Ubrige Petersilie zum Gemdise geben.

Auf Tellern nebeneinander Gemiise und Pasta anrichten. Den Wolfsbarsch mit der krossen Seite nach oben darauflegen.
Mit je 1 Thymianzweig garnieren. Die Sauce nochmals aufschaumen und darum herumtraufeln.
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