Schollen-Filets mit Zuckerschoten und Papaya-Salsa

Fiir zwei Personen
2 Schollenfilets, a 225 g 200 g festk. Kartoffeln 100 g Zuckerschoten

1 rote Chilischote 1 rote Zwiebel % Papaya

2 Limetten 50 g Butter 50 ml Milch

1 Zweig Koriander 2 EL brauner Zucker 1 TL Kiimmel

1 TL Senfkorner 2 TL Paprikapulver 1 TL Chilipulver
1 Muskatnuss 1 TL Oregano 2 TL Thymian
10 Eiswiirfel Koriander Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schélen und in einem Topf mit Salzwasser garkochen. Fiir die Salsa die Zwiebel
abziehen und in Wiirfel schneiden. Die Papaya entkernen und ebenfalls in Wiirfel schneiden.
AnschlieBend die Korianderblatter vom Stiel abzupfen und grob hacken. Die Chilischote entker-
nen und ebenfalls klein schneiden. Die Schale einer Limette abreiben und zu der Salsa geben.
Die Limette halbieren, auspressen und den Saft ebenfalls dazugeben. Das Ganze mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Fiir die Cajun-Gewiirzmischung werden ein Teeloffel Pfeffer, ein Teeloffel
Kiimmel und ein Teel6ffel Senfkérner vermischt. Ebenso werden zwei Teeloffel Paprikapulver, ein
Teelotfel Chilipulver, ein Teeloffel getrockneter Oregano, sowie zwei Teeloffel getrockneter Thy-
mian und ein Teeloffel Salz dazugegeben. Die weichen Kartoffeln in die Kartoffelpresse geben.
Den entstandenen Kartoffelbrei mit Milch und der Hélfte der Butter vermischen, sodass ein Brei
entsteht. Eine Pfanne auf dem Herd vorwérmen. Anschliefend die Fischfilets mit der restlichen
Butter bestreichen und in der Gewiirzmischung wenden. Die Filets in der Pfanne von beiden
Seiten fiir ein bis zwei Minuten anbraten. Die Zuckerschoten waschen und in einem Topf mit
Salzwasser fiinf Minuten gar kochen. Die Zuckerschoten nach dem Kochen sofort in Eiswasser
abschrecken, sodass sie ihre griine Farbe behalten. Anschlielend zwei Essloffel braunen Zucker
in die Pfanne geben und diesen karamellisieren lassen. Die abgeschreckten Zuckerschoten darin
schwenken. Die Fischfilets mit der Papaya-Salsa, dem Kartoffelbrei und den Zuckerschoten auf
Tellern anrichten und servieren.
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