Steinbutt mit mediterranem Gemiise und Curry-Reis

Fiir 2 Personen

2 Steinbuttfilets a 100 g 50 g Pfifferlinge 1 Tomate

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Zucchini

1 unbehandelte Zitrone 10 g Kapern 50 ml Fischfond
50 ml trockener Weilwein 0,5 Bund Basilikum 2 EL Currypulver
1 EL Safran-Faden 10 g Butter 1 EL Olivendl
Salz Pfeffer, schwarz

Die Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Die Pfifferlinge putzen und klein schneiden.
Die Tomate vom Strunk befreien. Die Paprika halbieren, entkernen, von den Scheidew&nden
befreien und in Wiirfel schneiden. Die Zucchini von den Enden befreien und gemeinsam mit
der Tomate ebenfalls in Wiirfel schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin
das Gemiise zusammen mit den Pfifferlingen anbraten. Die Kapern, die Safran-Fiden und das
Currypulver zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze mit dem Fischfond abloschen.
Den Zitronensaft zugiefen und mit dem Handrithrgerdt aufmixen. Die Steinbuttfilets waschen,
trocken tupfen, mit Salz wiirzen und in einer Pfanne mit der heiflen Butter etwa zwei Minuten
lang braten. Anschliefend mit dem Weilwein abloschen. Die Basilikumbldtter abzupfen und
klein hacken. Die Fischfilets mit dem Gemiise und der Sofle auf Tellern anrichten und mit dem
Basilikum garnieren.
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