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Gebratener Barsch mit Kartoffel Selleriestampf und Pilzen (v. junge Wilde)
Zutaten:

4 Stk. Barsch
1 Zehe Knoblauch
1 Zweig Rosmarin
1 EL Olivenöl
Salz und Pfeffer aus der Mühle

200g Mischpilze je nach Jahreszeit
2 Stk. Schalotten
70g Butter
1 Becher Sahne
gehackte Petersilie

1 Knolle Sellerie
4 Stk. Kartoffeln
250g Sahne
2 EL Butter

Salz und Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:

Den Sellerie und die Kartoffeln waschen, schälen und klein schneiden, nun mit kaltem Wasser bedecken, Salzen und bei mittlerer Stufe kochen. Wenn alles weich ist, das Wasser abschütten und die Sahne sowie Butter dazu geben. Jetzt entweder klein stampfen oder mit einem Pürierstab pürieren und würzen.

Die Pilze säubern und in Scheiben schneiden, die Schalotte fein Würfeln und in der Butter glasig anschwitzen. Jetzt die Pilze zugeben und ebenfalls gut anbraten. Eventuell noch etwas Butter oder Olivenöl zu geben, Salzen und Pfeffern. Nun mit Sahne ablöschen und 1-2 Minuten einreduzieren lassen, zum Schluss die gehackte Petersilie zu geben: fertig.

Den Barsch auf der Hautseite scharf anbraten. Dann mit der Hitze zurück gehen und so lange braten bis die Haut schön rösch ist. Würzen und den Barsch umdrehen und für maximal 6-8 Minuten von jeder Seite braten (abhängig von der Größe der Fische).

Das Püree auf den Teller geben die Soße außen herum geben und zum Schluss den Barsch filitiert auf das Püree legen.

