Léa Linster prasentiert:
Wolfsbarsch in Salzkruste mit Tomaten-Salsa unch@deniise

Zutaten fur den Wolfsbarsch:
1 Wolfsbarsch von ca. 800g
3-4 kg grobes Meersalz

Ca. 200 ml Wasser

Zutaten fur die Tomaten-Salsa:

6 Tomaten

100g Pequillus (kleine, geschélte, spanische Pa)prik
1 Schalotte

2 Limetten

1 Knoblauchzehe

12 Bund Minze

% Bund Basilikum

1 Zweig Thymian

50 ml Olivendl

Salz, Pfeffer und Pimente d‘ Espelette
Tabasco

Zutaten fur das Ofengemuse:

3 Paprika (1 rote, 1 griine, 1 gelbe)
4 Tomaten

2 rote Zwiebeln

1 Zucchini

1 Aubergine

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

Olivendl und Pimente d‘ Espelette

Zubereitung Wolfsbarsch:

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Wolfslhaestschuppen, die Kiemen entfernen
und unter flieBend kaltem Wasser abspilen.

Mit Kiichenpapier abtupfen und den ThymianzweigienBauchhdhle legen. Jetzt das
Meersalz mit ca. 200 ml Wasser mischen und ¥ daubein grosses Ofenblech streichen
(ca. 1 cm Dicke). Den Fisch darauf legen und nmh destlichen Salz bedecken. Alles schén
glattstreichen und festdriicken. Den Fisch ca. 1muldin im Backofen backen. Dann den
Ofen ausschalten — die Klappe leicht 6ffnen undrabts 10 Minuten im Ofen ziehen lassen.

Zubereitung Tomaten-Salsa:

Die Tomaten schéalen, entkernen und in feine Wigdbheiden. Ebenfalls die Piquillus in
feine Wurfel schneiden, Knoblauch und Schalottékehund klein schneiden. Dann die
Limettenschale mit einer Reibe Uber die Tomatemereund den Saft der Limette zugeben.
Nun die Blatter von Basilikum und Minze von denrfgfeln zupfen und in feine Streifen
schneiden. Jetzt wird alles in einer Schale vermignd mit Tabasco, Pimente d* Espelette
und Salz abgeschmeckt. Zum Schluss das Oliven@lmmrgund gut verrihren.



Zubereitung Ofengemuse:

Das komplette Gemise wird gewaschen. Dann werdeRajrika entkernt und in grobe
Streifen geschnitten. Die Tomaten werden entstrundtgeachtelt, die Zucchini halbiert und
in grobe Balken geschnitten. Die Aubergine wirdigeelt und in Scheiben geschnitten. Die
roten Zwiebeln werden geschalt und ebenfalls ge#tclietzt wird das Gemuse gut gemischt
und auf einem Backblech verteilt. Das Olivendl winceine kleine Schissel gegeben. Die
Zesten einer Zitrone, den Saft einer Zitrone, 2agkte Knoblauchzehen und Pimente d*
Espelette zugeben. Das Gemise salzen und die @blmgg dartber verteilen. Bei etwa 180
Grad 15 bis 20 Minuten garen. Nach Belieben frid€hiuter dartiber schneiden.



