Dreierlei Fisch-Spiefle auf Spinat-Bett

Fiir zwei Personen

200 g Seeteufel 200 g Seelachs 12 Rieflengarnelen

6 Scheiben Breakfast Bacon 12 Scheiben Pancetta 250 g frischen Spinat

1 Zucchini 1 rote Paprika 1 Knolle Ingwer

2 Rosmarinzweige 3 Knoblauchzehen 6 grofle Salbeiblétter

1 EL Rosmarin 100 g Schafskése 1 Ciabatta, ohne Kruste
1 EL Butter 2 EL Aceto balsamico 500ml Gemiisefond

6 Holzspiefle natives Olivendl extra Meersalz, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Seeteufel waschen, trocken tupfen und
in 2,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Das Ciabatta ebenfalls in zweieinhalb Zentimeter grofie Stiicke
schneiden. Die Seeteufelwiirfel mit den Ciabattawiirfel in einer Schiissel mischen. Die Rosmarin-
zweige waschen, trocken schiitteln und bis auf eine 5 cm lange Spitze alle Nadeln am Sténgel
entlang abstreifen. Eine Knoblauchzehe abziehen, klein hacken und zusammen mit der Halfte
der Rosmarinnadeln im Morser zerstolen. Sechs Essloffel Olivendl einrithren und alles tiber die
Seeteufel-Ciabatta- Mischung geben. Fiir die Spiefie das untere Ende der Rosmarinstéangel scharf-
kantig abschneiden und abwechselnd drei Fischsowie drei Brotwiirfel aufspiefen. Abschlieend
die Seeteufelspiefle mit Meersalz und gemahlenem Pfeffer marinieren. Jeden Spief locker mit drei
Scheiben Pancetta umwickeln. Auf einem Backblech liegend die Spiefle mit Olivendl betraufeln
und den restlichen Rosmarin dariiber geben. Anschlieend 15 bis 20 Minuten im Backofen ga-
ren. Fiir die Zucchini-Fisch-Spiefie eine halbe Paprika im Backofen grillen, bis ihre Haut Blasen
wirft. AnschlieBend die Paprika von ihrer Haut befreien und in diinne Streifen schneiden. Den
Fisch waschen, trocken tupfen und in zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Fischwiirfel
mit Salz und Pfeffer marinieren. Einen Essloffel Rosmarin in einem Teeloffel Butter andiinsten,
leicht abkiihlen lassen und iiber die Fischfiletwiirfel geben. Fiir 30 Minuten im Kiihlschrank kalt
stellen. Eine halbe Zucchini mit einem Sparschéler der Lénge nach in Streifen schneiden und den
Schafskise wiirfeln. Mit je einem Zucchinistreifen und einem Paprikastreifen einen Schafskése-
wiirfel umwickeln. Abwechselnd einen Fischfiletwiirfel und eine Zucchini-Paprika-Schafskéserolle
auf einen Holzspiefle aufstecken. Die Holzspiefle auf ein Backblech legen und mit der restlichen
Butter aus der Pfanne, in dem die Fischfiletwiirfel angediinstet worden sind, iibergieflen. Im
Backofen fiir zwolf Minuten bei 180 Grad backen. Fiir die Garnelenspiele zwei Knoblauchze-
hen abziehen und in Scheiben schneiden. Die Salbeibldtter halbieren sowie die sechs Scheiben
Breakfast Bacon halbieren. Die Garnelen von Kopf und Schale befreien, langs aufschneiden und
den Darm entnehmen. In die Bauchmulde jeder Garnele eine Knoblauchscheibe und ein halbes
Salbeiblatt legen. Die Garnele mit dem Bacon umwickeln und auf ein Holzspiefl aufstecken. Die
Garnelenspiefe in erhitztem Olivenol anbraten. Den Spinat in heiflem Gemiisefond blanchieren
und anschlieBend kurz in Eiswasser geben, um eine starke Farbe zu behalten. Die Ingwerknol-
le schélen, in feine Wiirfel schneiden und in Olivendl andiinsten. Den Spinat kurz im Olivenol
schwenken. Die Seeteufelspiefle mit Pancetta aus dem Backofen nehmen und mit zwei Essloffel
Aceto balsamico, etwas Olivendl und etwas Bratensaft vom Backblech iibergieflen. Auf einem
Teller die Seeteufelspiele mit Pancetta, die Zucchini-Fisch-Spiefle und die Garnelenspiefle auf
einem Spinatbett anrichten.
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