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rezept Alejandro und Christopher Wilbrand, Hotel zur Post fotos David Uessem, Katherina Wagner

Zutaten fir 4 Personen

Wolfsbarsch

je 200 g Wolfsbarschfilet, entgratet
4 7weige Thymian

4 7weige Rosmarin

1 Zehe Knoblauch

Pflanzliches Ol zum Braten
Meersalz, Pfeffer

Kartoffel-Ochsenschwanzragout

600 g Kartoffelwiirfel, 1 cm Durchmesser

200 g gekochtes Ochsenfleisch, gewdirfelt

2 Schalotten, gewiirfelt

40 g Butter

150 ml Gefllgelfond

250 ml Sahne

2 El Mondamin mit 2 EL Wasser anriihren, mit einer Prise Salz, Pfeffer und Muskat

Portweinreduktion

750 ml Portwein

2 Zweige Thymian

Ya Vanilleschote

1 Stck Sternanis

10 Pefferkdrner, weif3
Zubereitung:

Fir die Portweinreduktion alle Zutaten in einen Topf geben, die Fllssigkeit auf 150 ml einkochen lassen und mit
Salz abschmecken. Nach Belieben noch kalte Butter einrlihren um die Reduktion dezent abzubinden.

Kartoffel-, Ochsenfleisch- und Zwiebelwdirfel in Butter anschwitzen. Gefliigelfond und Sahne hinzugeben, kécheln
lassen bis die Kartoffel gar sind. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Nun soviel von der angertihrten
Starke in die kochende Flissigkeit geben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Den Wolfsbarsch mit einem scharfen Messer rautenformig anschneiden. Die Hautseite leicht salzen und pfeffern
und mit Mehl bestauben.

Die gewirzte Seite in einer beschichteten Pfanne mit Ol bei mittlerer Hitze goldbraun braten (ca. 4-5 Minuten).
Den Wolfsbarsch drehen und von der Fleischseite 2 Minuten weiter braten.

Folgende Gemiisebeilagen empfehlen wir dazu:
Orangen-Karotten, Eiszapfen, Herbsttrompetenpiiree, Odenthaler Krautermousse und Cherrytomaten.



