Goldbarsch suf3-sauer mit Rotwein-Paprika

Zutaten fir 4 Personen

Fur den Goldbarsch:

e 4 Goldbarsche a 150g

e 3 Eier

e 150 ml Weildwein

e 50 g flUssige Butter

e Meersalz

e Salz

e Zitronensaft

e 150 g Mehl und Mehl zum Wenden

1 Liter Ol oder Pflanzenfett zum Frittieren

Fur die Paprika:

e 2 rote Paprikaschoten

e 1 Zweig Rosmarin

e 50 g Butter

e 1 EL Olivendl

e Puderzucker zum Bestauben
e 3 EL Rotweinessig

e 200 ml kraftiger Rotwein

e Meersalz

Zubereitung:

Die Paprikaschoten langs halbieren, entkernen, waschen und in etwa 2 cm grol3e Stucke
schneiden. Den Rosmarin waschen, trocken tupfen und die Nadeln abzupfen. Butter und
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Paprikaschoten darin bei mittlerer Hitze
andunsten. Mit dem Puderzucker bestauben, karamellisieren und mit dem Essig
abléschen.

Den Wein angiel3en. Rosmarin dazugeben, die Paprikaschoten mit Meersalz wirzen und
zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 15 Minuten weich schmoren.

Den Goldbarsch das Mehl in eine Schussel sieben. Die Eier trennen. Den Wein zum Mehl
geben und gut verrthren, dann die Eigelbe und die fltissige Butter unterrihren. Die
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Eiweil3e zu steifem Schnee schlagen, mit dem Schneebesen unterrihren und den Teig
mit Salz wurzen.

Ol oder Pflanzenfett in einem Topf auf etwa 175 °C erhitzen. Es ist heil genug, wenn sich
an einem hineingehaltenen Holzl6ffelstiel Blasen bilden. Die Goldbarschstticke waschen,
trocken tupfen, mit Salz wirzen und in etwas Mehl wenden. Die Fischstlcke durch den
Ausbackteig ziehen und im Fett auf beiden Seiten jeweils etwa 6 Minuten goldbraun
ausbacken, herausnehmen und kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Meersalz
wurzen und mit Zitronensaft betraufeln.

Die Paprikaschoten mit Essig, Zucker und Salz abschmecken und samt Sud auf
vorgewarmte Teller verteilen. Den Goldbarsch darauf anrichten.

Rezept: Hans Jorg Bachmeier
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