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Rosa gegen Regen: ein Bild von der
Terrasseneröffnung des Heart

Der Heilbutt ist ein zarter Fisch mit feinem Geschmack. Unter einer Kruste gegart,
bleibt er sehr saftig. Ein gesundes Gericht, das guttut. Statt Butt können Sie aber
auch Seelachs- oder Kabeljaufilets verwenden. Viel Spaß beim Kochen.

2 Heilbuttfilets à 150 g,
am besten ohne Haut (Sie können natür-lich auch Seelachs- oder Kabeljaufiletsverwenden)
1 Tomate
8 bis 10 entkernte Oliven,
am besten Taggiasca (siehe unten)0,1 l Weißwein
1 EL Olivenöl
1 Zweig Thymian
1 Schalotte, in feine Würfel geschnitten10 Herzmuscheln
50 g weiche, zimmerwarme Butter50 g getrocknetes Weißbrot,am besten zwei Tage alt,
ersatzweise 3 EL grobe Semmelbrösel40 g Blattpetersilie
1 Prise Salz

Extra-Tipps:

Die Muscheln sollten vor dem Kochenverschlossen, danach geöffnet sein,andernfalls bitte nicht verwenden.

Taggiasca-Oliven kommen aus Ligurien.Sie sind klein und besonders fein imGeschmack. Falls Sie andere grüneOliven verwenden, reduzieren Sie dieMenge auf circa sechs Stück.
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