Seelachs-Filet mit Bananen-Erdnuss-Sof3e und Bohnen

Fiir 2 Personen

2 Seelachsfilets, a 160 g 350 g Kartoffeln, fest 200 g Bohnen, griin

20 g Bauchspeck, gewiirfelt 1 Banane 1 Zitrone, unbehandelt

1 Schalotte 2 EL Sahne 1 EL Erdnussbutter, fein
1 EL Currypulver 2 EL Mehl 2 EL Butter

2 EL Pflanzenol 0,5 Bund Petersilie, glatt 2 Zweige Bohnenkraut
Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar kochen. Die Seelachsfilets waschen und trocken
tupfen. Die Zitrone halbieren, auspressen und etwas von dem Zitronensaft auf die Filets traufeln.
Die Banane schilen und den iibrigen Zitronensaft dazu geben. Das Currypulver, die Sahne,
die Erdnussbutter und eine Prise Salz ebenfalls hinzufiigen und das Ganze fein piirieren. Die
Schalotte abziehen, fein schneiden und zusammen mit dem Speck in einem Essloffel Butter glasig
diinsten. Die Bohnen in die Pfanne geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Bohnenkraut fein
hacken und abschlielend iiber die Bohnenpfanne geben. Die Petersilie zupfen und klein hacken.
Den Fisch im Pflanzentl rundum anbraten. Anschliefend die iibrige Butter und einen Essloffel
Petersilie in die Pfanne geben und den Fisch darin anschwenken. Die Kartoffeln abseihen, das
Seelachsfilet mit der Sofle betriufeln, mit den Bohnen und den Kartoffeln anrichten und mit der
iibrigen Petersilie garnieren.
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