Seelachs-Filet mit Frischkdse -Haube auf Prinzess-Bohnen

Fiir 2 Personen
300 g Seelachsfilet, ohne Haut 1 Zitrone, unbehandelt 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 300 g Prinzessbohnen 100 g Krauterfrischkése
6 EL Butter 50 ml Milch 70 g ungesalzene Erdnusskerne
Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Fischfilets waschen, trocken tupfen
und von beiden Seiten salzen und pfeffern. Eine Auflaufform mit drei Essloffeln Butter einfet-
ten. Die Filets in die Form legen. Den Saft einer halben Zitrone auspressen und iiber die Filets
traufeln. Die Erdniisse grob hacken sowie die Knoblauchzehen abziehen und klein hacken. Den
Frischkése mit der Milch vermengen und die Erdniisse zusammen mit dem Knoblauch unter-
rithren. Die Frischkéisemasse gleichméflig auf dem Seelachs verteilen und etwas andriicken. Das
Ganze im Backofen 20 Minuten backen. Die Enden der Bohnen entfernen. In einem Topf Salzwas-
ser zum Kochen bringen und die Bohnen darin kurz aufkochen lassen. Die Schalotten abziehen
und fein hacken. Die {ibrige Butter in einer Pfanne erhitzen und darin die Schalotten andiinsten.
Die Bohnen abgieflen, in die Pfanne geben und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Bohnen und den Seelachs auf Tellern anrichten und servieren.
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