Kabeljau auf Estragonsauce

Fur den Fisch

4 Scheiben Kabeljaufilets, je etwa 150 g

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
2 EL Ol, 20 g Butter

Fiir die Schmortomaten

400 g Fleischtomaten

100 ml Tomatensaft, 1 Sternanis
1 Knoblauchzehe, angedriickt
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

5 Blatter Basilikum

Fir die Estragonsauce

60 g Schalotten, fein gewdirfelt
4 Stangel Estragon

30 g Butter, 100 ml Weillwein

50 ml Noilly Prat, 40 ml weiRer Portwein

200 ml Fischfond, 200 g Sahne
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

1 EL fein geschnittener Estragon

Unsere AIDA Rezepte der

Woche finden Sie

unter www.aida.de/rezepttipp

AIDA

(1) Die Kabeljaufilets trocken tupfen, halbieren und beiseite
stellen. Den Backofen auf 150 °C vorheizen.

(2) Die Tomaten blanchieren, abschrecken, hduten, vierteln
und Stielansatze und Samen entfernen. Letztere durch ein Sieb
passieren, den Saft auffangen. Die Tomaten mit dem aufgefan-
genen Saft, Tomatensaft, Sternanis, Knoblauch, Salz, Pfeffer
und Basilikum in einen Topf geben und im vorgeheizten Ofen
etwa 10 Minuten weich garen, die Tomaten sollten jedoch
nicht zerfallen.

(3) Fiir die Sauce die Schalotten mit den Estragonstangeln in
Butter farblos anschwitzen, mit WeiRwein, Noilly Prat und
Portwein abléschen und die Flissigkeit auf die Halfte einko-
chen. Den Fischfond aufgiefen und auf die Halfte reduzieren.
Die Sahne zufligen und leicht sémig einkochen. Die Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken, passieren und den geschnitte-
nen Estragon unterrihren.

(4) Die Fischfilets salzen, pfeffern und in Ol und Butter von je-
der Seite 2-3 Minuten braten.

(5) Je 2 Filets mit den Tomaten auf vorgewarmten Tellern an-
richten. Den Fisch mit der Sauce (iberziehen und mit Estragon

garniert servieren. Dazu schmecken Petersiliengnocchi.




