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Gegrilltes Filet vom Steinbeifler

an einer Tomatensalsa und Facherkartoffel

Butateu fir 4 Personen

4 Steibedberfilets 4 2504

Olireud?t zu Brateu

3007 Towarteu

1/2 Stick 2uiebel

4 2ehe Kuotbtauch

5 Sdugel Koriauder

4/2 TL Bitronensaft

4 TL Limetessaft

2 EL Oliveudt

4 Prise Chiliftocken

4 Prise Salz

4 Price Peffer

600¢ Kartoftelu (iiberwiegeud festrocheud)

etwas grofes Kuoblauchsalz

Oliveudt zuw Betriufeln

Zaéwi‘ua;

Kartoffeln waschen, trockentupfen und mit einem Messer diinn
einschneiden, sodass die nicht ganz durchgeschnitten sind. Die
eingeschnittenen Kartoffeln auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen, mit Olivenal betraufeln und mit grobem
Meersalz wiirzen. AnschlieBend im vorgeheizten Ofen bei 175°C
ca. 35 Minuten garen.

Zwiebeln und Knoblauch putzen und wirfeln.
Tomaten halbieren, Strunk entfernen und anschlieflend die

Tomatenhalften wurfeln.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Tomatenwiirfel hinzugeben,
mit Chiliflocken, Limettensaft, Zitronensaft, Salz und klein-
geschnittenen Koriander wiirzen und ca. zehn Minuten bei

maBiger Hitze kocheln lassen.

Steinbeiferfilet mit einem Kiichenpapier trockentupfen. Mit
Salz und Zitronenpfeffer wiirzen. Etwas Olivenal in einer Pfan-
ne erhitzen. Die gewiirzten SteinbeiBerfilets in das heif3e ol
legen und bei maBiger Temperatur jede Seite etwa vier Minuten
braten. Die Bratzeit variiert je nach Starke der Filetstticke.

Wir empfehlen, den Fisch glasig zu braten.

AnschlieBend das gebratene Fischfilet kurz auf einen Kiichen-
papier legen, damit kein Bratfett auf den Teller kommt.

Danach auf einem vorgewarmten Teller anrichten. Dazu die
Facherkartoffel und die Tomatensalsa platzieren. Dazu passt ein

schmackhafter Salat.

Gufeu Appef!



