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Auf der Haut gebratenes
Wolfsbarschfilet mit Schwarzkummel

Topinamburpuree und Queller-Paprikagemuse

Butateu fir 4 Personeu 2ubereituug

4 Wolksbarschfilets l«[/‘#ﬂtn‘d&‘)’Of, 4. Topinambur waschen, schalen und in Stucke schneiden. Milch
ch und Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und Topinambur
geschuppt L .
) darin weichkochen. AnschlieBend etwas Butter zugeben und
5004 Topiuaubur mit dem Stabmixer zu einem weichen Brei purieren. Kraftig
400 wd Milch noch mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
400 e Wasser
Queller und Paprikastreifen in einer Pfanne anbraten und mit
S e Salz und Pfeffer wiirzen. Den weiflen und schwarzen Sesam
4 Prise Salz etwas anrosten und zu den Queller-Paprikastreifen geben.
4 Prise Pleffer
oy e Muckatk Wolfsbarsch entgraten und in einer heilen Pfanne mit etwas
essen, ..
vep st Ol goldbraun auf der Hautseite anbraten. Die Fleischseite mit
4 TL Schwarekiiwmwel etwas Schwarzkimmel bestreuen, die Hitze reduzieren und auf
400g Salicorue/ Queller der Fleischseite fertig garen.
4 Paprika : : . .
Abgetropfte Fischfilets mit Gemuse und Piiree ansprechend
Eturas Sesaudl auf dem Teller arrangieren.
Etwas Sesaw, welh

Etwas Sesaw, Schiare

Preffer, Satz

Guteu Appett!



