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FISCH
Studior

Auf der Haut gebratenes
Seesaiblingfilet

auf weillem Bohnenpuree mit Raucharoma und Wildkrautersalat

Butateu fiir 4 Persoueu 2ubereituug

4&6&(’«%&'«7/!7&‘! 4 2504 (Aretic Char) 4. Die weilen Bohnen aus der Dose in ein Sieb gieen und mit

wit-traut kaltem Wasser abspulen.

A Wegdkw Die Zwiebel putzen, in feine Wiirfel schneiden und anschlieBend

41«(7/2@#0,5@108{5@210@5&[ in heiflem Fett anschwitzen. Die weien Bohnen hinzugeben,

Fott 2uu Aubraten mit etwas Gemiisebrihe aufgiefen und zehn Minuten bei

— mittlerer Hitze kocheln.

ehuas Gewdisebriike Danach die Flussigkeit in einem Gefal} auffangen. Die Bohnen

Bitroueupfeffer; Meersalz im Mixer purieren und die aufgefangenen Kochflussigkeit bis
o zur gewuinschten Konsistenz hinzugeben.

distin gk enay Das Puree mit Rauchsalz und Zitronenpfeffer abschmecken.

50 wl Grauatapfelessiy

50 wl 0liveud?, 2. Den Wildkrautersalat in kaltem Wasser waschen und

304 Houip trockenschleudern.

Granatapfelessig, Olivendl und Honig mit etwas Salz und Zit-
ronenpfeffer verriihren. Den Salat erst kurz vor dem Servieren
mit dem Dressing vermengen, damit er knackig auf den Tisch

kommt.

3. Die Fischfilets mit Kiichenpapier abtupfen. Um die Graten
zu finden, vorsichtig mit dem Finger tber jedes einzelne Filet
streichen und dann mit einer Gratenzange oder einer Pinzette
ziehen. Nun werden die gratenfreien Filets portioniert und mit

Salz und Zitronenpfeffer gewlirzt.

Fett in der Pfanne erhitzen und die Filets nur kurz mit der
Fleischseite in die heille Pfanne geben. AnschlieBend auf die

Hautseite drehen und bei mittlerer Hitze braten.

4. Den gebratenen Fisch zunachst auf ein Kiichenpapier legen,
damit das Bratfett nicht mit auf den Teller kommt.

Fisch, Bohnenpliree und Salat anrichten und servieren.

Guteu Appeti!




