Rotbarbe mit Cappellini und Vongole

Fisch

Vorbereitungszeit: 45 Minuten

Zubereitunggszeit: 60 Minuten r 1% Stunden
ZUTATEN(/ Portionen 4 6
Rotbarbenfilets, a 80 g St 4 6
Cappellini-Nudeln g 150 225
Staudensellerie Stangen 4 6
Kirschtomaten, am Zweig St 12 18
Vongole g 500 750
Schalotten St 2 3
Knollen Knoblauch, jung St 2 3
Parmesan, am Stiick g 100 150
Olivendl EL 6 9
Limonen, unbehandelt St 4 6
Pinienkerne, gerdstet g 50 75
Basilikum Bund 1 1%
Thymian Zweig 1 1%
Rosmarin Zweig 1 1%
Hummerfond ml 100 150
WeilRwein ml 50 75
Noilly Prat ml 50 75
Lorbeerblatter St 5 8

Mehl, Salz, Butter zum Braten

VORBEREITEN:

1. Sellerie wirfeln
2. Tomaten vierteln

3. Schalotten und Knoblauch fein wirfeln

4. Schale der Limonen abreiben

5. Pinienkerne rosten

6. Basilikum in Streifen schneiden

7. die Muscheln sechs Essloffel Olivendl erhitzen, mit
WeilRwein und Noilly Prat abléschen, circa funf Minuten
im Topf mit geschlossenem Deckel garen.

8. Fischfilets mehlieren.

9. Parmesan reiben.

ZUBEREITUNG:

1. Die Cappellini-Nudeln in Salzwasser mit den Lorbeer-
blattern bissfest kochen.

2. Sellerie, Tomaten, Schalotten und Knoblauch zusam-
men in zwei Essloffel Olivendl weich schmoren.

3. Nudeln mit den Pinienkernen, Limonenabrieb und ge-
schnittenem Basilikum vermengen und mit Hummer-
fond warm stellen.

4. Muscheln ebenfalls mit den Nudeln vermengen.

5. Die Rotbarben auf der Hautseite leicht mehlieren und in
etwas Butter und einem Essloffel Olivendl auf der Haut-
seite drei bis vier Minuten zusammen mit den Thymian-
und Rosmarin-Zweigen kross braten. Thymian und
Rosmarin mit in die Pfanne geben.

6. Den Fisch auf den Nudeln anrichten. Parmesan dartiber

reiben.
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