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Elba.ch — Insel Elba
Roulade mit Wolfsbarsch und gerauchertem Thon

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zeit: 15 Minuten

Zutaten:

* 2 Wolfsbarsche von je circa 600g
* 4 Scheiben fein geschnittenen gerducherten Thon
e 1dI trockenen WeiBBwein

* 1 dl Fischfonds

* einige Zweige frischen Thymian
* 1 Zweig Rosmarin

* 1 ungeschilte Knoblauchzehe

* natives Olivendl extra

*  Weillmehl

e Salz und Pfeffer

Fiir den Fischfonds
e 15 Lauch
e Y, Mohre

* 7 Sellerierippe

*  Wolfsbachreste

e Pfeffer in Kérnern

* ein paar Petersilienblatter
* 11 Wasser

Website: www.elba.ch



Geben Sie alle Zutaten in eine Pfanne, bringen Sie sie zum Sieden und kochen Sie sie fiir
circa 1 Stunde.

Lassen Sie das Ganze ruhen und filtrieren Sie es mit einem Sieb. Putzen und waschen Sie
den Wolfsbarsch gut, filetieren ihn und wiirzen ihn mit Salz, Pfeffer und Thymian. Geben
Sie auf jede weille Seite des Wolfbarschfilets eine Scheibe gerducherten Thon und wenden
Sie sie im Mehl. In einer Pfanne briunen Sie den Knoblauch mit einem Schuss Ol, dann
geben Sie die Wolfsbarschfilets hinzu, braten Sie beide Seiten an und 16schen Sie mit
WeiBlwein ab. Geben Sie den Rosmarin hinzu und kochen Sie zu Ende mit einem
Suppenloffel Fischfonds und einem Schuss Olivendl. Bei Ende der Kochzeit nehmen Sie die
Pfanne vom Feuer und servieren Sie die Roulade schon heil3.

Website: www.elba.ch



