‘ Rezepte fiir unsere Kunden

Wolfsbarsch

Lebensraum

(e 771d [ (VY[ [ Le185 (o)l Von 100-200 g, 500-800 g und 800-1200 g ganz, ausgenommen

Verfiigbarkeit

Ostatlantik, Nordsee, Ostsee, Mittelmeer

ganzjahrig; Hauptsaison: Marz — Dezember

Der Wolfsbarsch gehért als Loup de mer in Frankreichs feiner Kiiche zu den begehrtesten
Fischen.

Er hat alle Merkmale eines feinen und edlen
Fisches. Weil er als Einzelgidnger schwer ins
Netz geht, wird der Wolfsbarsch vor-
nehmlich mit einer Mehrfachangel gefischt.
Die aufwendige Fangmethode begriindet
auch den relativ hohen Preis. Der Wolfs-
barsch patrouilliert allein oder zu mehreren
in seinem jeweiligen Revier und stéf3t aus
heiterem Himmel in Fischschwérme hinein,
um Beute zu machen. Das Fleisch des
Wolfsbarsches ist weif3, mit feinem Aroma

und fest. Seine Haut ist ebenfalls sehr
wohlschmeckend, aber schuppenreich. Am
besten schmeckt er mit seiner Haut,
geschuppt, in einer Salzkruste gegart.

Ndhrwerte pro 100 g efSbarem Anteil

Kalorien 89 kcal Eiweify 182 g

Joule 374 kI Fett 14 8




Wolfsbarsch

6 Stk. Wolfsbarsch, 4 grofie
Fleischtomaten, 3 Knoblauchzehen,
2 Zwiebel, 3 ganze Fenchelknollen,
500 g halb gekochte Erddipfel,

150 cl Weif3wein, Salz, Pfeffer, Olivenol,

2 Zitronen

1 kg Wolfsbarsch, 1,5 | Wasser, 0,5 | trockenen
WeifSwein, 150 g Miesmuscheln, 4 Tomaten,

250 g Lauch, 1/2 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe,
2 Lorbeerblditter, 30 g Petersilie, 2 g Safran,
Salz, Pfeffer

it Tomaten und Fenchel

w
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Fisch putzen und ausnehmen.

Tomaten, Knoblauch und Zwiebel klein
schneiden. Fenchel waschen, halbieren
und Strunk entfernen. Vorgekochte
Erdépfel halbieren.

.In eine Terrine geputzten Fisch mit

Tomaten, Knoblauch, Zwiebel, Fenchel
und halb gekochten Erdépfel legen, mit
ein wenig Weiflwein begiefien. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und Olivencl
betraufeln.

4.Im Backrohr etwa 30 Minuten garen.

Wolfsbarsch auf Tomaten-Fenchel-

Gemlise setzen und mit einer Zitronen-
scheibe am Tellerrand garniert, servieren.

mit Safran, Tomaten, WeifSwein und Lorbeer

1. Fisch putzen, ausnehmen, entgraten und

filetieren.

2. Tomaten, Zwiebel, Lauch und Knoblauch

wiirfelig schneiden.

3. Suppe mit 2 geschnittenen Tomaten,

Lauch, Knoblauch, sowie Weifiwein,
Lorbeer, Petersilie, Wasser und
Fischkarkasse ansetzen. Etwa eineinhalb
Stunden bei mittlerer Hitze kocheln.

4.Anschlieflend Suppe abseihen, mit

Safranfdden, Salz und Pfeffer wiirzen und
darin den Fisch und ein paar Muscheln,
restlichen Tomaten sowie Zwiebel etwa
4 bis 5 Minuten pochieren.

Wolfsbarschsuppe mit einem Lorbeerblatt

am Tellerrand garnieren und sofort
servieren.




