Steinbeifler-Filet mit griiner Mandel-Sofle

Fiir 2 Personen

300 g Steinbeiflerfilet 150 g Karotten 150 g Zucchini

1 Ingwer 1 Zitrone, unbehandelt 50 g Mandelgrief3
50 g Blattspinat 1 Bund Basilikum 3 EL Olivenol

20 g Butterschmalz 10 g Butter Salz

Pfeffer, schwarz

Das Steinbeiflerfilet waschen und trocken tupfen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Das Filet in gleichgrofle Stiicke schneiden und mit etwas Zitronensaft und Pfeffer wiirzen. Die
Karotten und die Zucchini von den Enden befreien, die Karotten schilen und zusammen mit den
Zucchini ldngs in diinne Streifen schneiden. Den MandelgrieB in einer Pfanne résten. Den Spinat
wassern, trocken schleudern, blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Basilikumblatter
abzupfen, grob hacken und zusammen mit dem Spinat piirieren. Zwei Essloffel Zitronensaft und
das Olivendl nach und nach dazugeben. AnschlieBend den gerdsteten Mandelngriefi hinzufiigen
und das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zucchini- und Karottenscheiben salzen, die
Butter in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise darin fiinf Minuten diinsten. Ein kleines Stiick
Ingwer schilen und zwei Scheiben zum Gemiise geben. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhit-
zen, den Fisch darin bei mittlerer Hitze braten und anschlieend salzen. Den Fisch zusammen
mit dem Gemiise auf Tellern anrichten und mit der Mandelsofle garnieren.
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