Scharfer Paprika-Zander mit Reis

Fiir 2 Personen

400 g Zanderfilet 125 g Basmatireis 2 rote Paprika
2 Zwiebeln 100 g Blattspinat 1 Zitrone

1 EL Cayennepfeffer 2 EL Ajvar, scharf 100 ml Sahne
125 ml Gemiisefond  Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Reis in Salzwasser garkochen. Die Paprikaschoten vierteln, vom Kerngeh&use befreien und in
feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln abziehen und in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne
Olivendl erhitzen und die Paprika und die Zwiebeln darin andiinsten. Den Fisch waschen und
trocken tupfen. Die Zitrone halbieren und auspressen. Den Fisch in drei Stiicke schneiden und
mit der Hélfte des Zitronensafts und Salz wiirzen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
den Fisch von beiden Seiten kurz anbraten. Den Spinat waschen und trocken schleudern. Den
Spinat grob hacken. Das Ajvar, Gemiisefond und die Sahne in die Paprikapfanne geben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den restlichen Zitronensaft zugeben. Den Spinat in die Sofle geben und
kocheln lassen. Das Ganze mit Cayennepfeffer wiirzen. Den Fisch kurz vor dem Servieren mit
in den Topf geben. Den Reis auf Tellern anrichten. Das Paprikagemiise und den Fisch auf dem
Reis anrichten und servieren.
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