Bach-Saibling mit Salat und Sesam-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

2 Bachsaiblingsfilets a 170 g, ohne Haut 500 g Kartoffel 2 rote Paprika

2 gelbe Paprika 2 unbehandelte Zitronen 2 TL Puderzucker

1 Knoblauchzehe 10 g Butter 3 EL Rapsol

6 EL Olivenol 1 Bund glatte Petersilie 4 EL helle Sesamsamen
Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen. Beide Paprika halbieren, von Zwischen-
h&uten und Kernen befreien und mit der runden Seite nach oben auf ein Backblech legen. Die
Paprikahilften so lange unter den Grill stellen, bis sich schwarze Blasen auf der Haut bilden. An-
schlieffend aus dem Backofen nehmen und mit einem feuchten Kiichenpapier etwa fiinf Minuten
abdecken. Die Kartoffel putzen, ldngs halbieren, in einer Schiissel mit Rapsol sowie dem Sesam-
saat mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Backofentemperatur auf 220 Grad reduzieren
und die Kartoffelhalften auf ein Backblech verteilen und ebenfalls in den Backofen geben. Die
Paprikahilften sorgfiltig hduten und in diinne Streifen schneiden. Die Petersilienblétter abzup-
fen und kleinschneiden. Die Zitronen halbieren und den Saft auspressen. Zwei Essloffel davon mit
dem Puderzucker Salz und Pfeffer in einer Schiissel verrithren und mit drei Essloffeln Olivendl zu
einer Emulsion vermengen. Die Knoblauchzehe abziehen, kleinhacken, mit etwas Salz zerreiben
und in die Olivendl-Zitronen-Emulsion geben. Die Paprikastreifen sowie die Petersilie ebenfalls
zugeben und mit der Emulsion vermengen Die Bachsaiblinge waschen und trocken tupfen. Das
iibrige Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin die Saiblinge etwa vier bis fiinf Minuten bra-
ten. Anschlieffend salzen, pfeffern und die Fische wenden. Abschliefend die Butter in die Pfanne
geben, aufschdumen lassen und den Fisch nochmals etwa drei Minuten ohne direkte Hitze ziechen
lassen. Den Bachsaibling mit dem Paprika-Petersilie-Salat und den Sesamkartoffeln auf Tellern
anrichten und mit der iibrigen Petersilie garnieren.
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