In Salz-Butter gebratener Dorsch mit Kartoffel-Spalten

Fiir zwei Personen

400 g Dorschfilet, mit Haut 500 g festk. Kartoffeln 50 g Frisée

50 g Rucola 50 g Lollo rosso 1 Tomate

1 unbehandelte Zitrone 3 Radieschen 2 Zweige Rosmarin
3 Zweige glatte Petersilie 3 Zweige Schnittlauch 3 TL Honig

2 TL Senf 4 EL norwegische Salzbutter 2 EL Mehl

2 EL Estragonessig 3 EL Olivenol schwarzer Pfeffer
Salz

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln waschen, schilen und in Spalten
schneiden. Den Rosmarin waschen, trocknen und ein paar Blitter zupfen. In einer Schiissel das
Olivendl, etwas Salz und Pfeffer und den Rosmarin vermengen. Die Kartoffelspalten darin gut
marinieren. Anschliefend die Kartoffelspalten auf ein Backblech und in den vorgeheizten Ofen
geben und etwa 20 Minuten garen lassen. Den Fisch waschen, trocken tupfen und von beiden
Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlielend den Fisch in dem Mehl wenden. Die norwe-
gische Salzbutter in einer Pfanne erhitzen und das Dorschfilet bei mittlerer Hitze zunéchst auf
der Hautseite braten. Die Zitrone halbieren, von einer Seite ein paar Zesten reiflen und diese
zu dem Fisch in die Pfanne geben. Kurz vor dem Ende der Garzeit den Fisch wenden und die
hautfreie Seite leicht briunen. Fiir die Salatgarnitur den Friséesalat, den Rucola und den Lollo
rosso waschen und trocken schleudern. Die Radieschen waschen, trocknen und klein schneiden.
Die Tomate waschen, trocknen und klein schneiden. Die Petersilie und den Schnittlauch wa-
schen, trocknen und klein hacken. Die Salate, die Tomate, die Radieschen und die Krauter leicht
vermengen. Fiir die Vinaigrette den Estragonessig mit dem Olivenol, dem Senf und dem Honig
gut vermengen. Den Saft der iibrigen Zitronenhilfte auspressen. Die Vinaigrette mit dem Zi-
tronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Vinaigrette auf die Salatgarnitur geben. Den in
norwegischer Salzbutter gebratenen Dorsch mit den Kartoffelspalten und der Salatgarnitur auf
einem Teller anrichten und servieren.
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