Steinbutt mit Kartoffel-Schuppen und Blattspinat

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Steinbuttfilets a 150 g 2 vorw. festk. Kartoffeln 1 TL Kartoffelstérke
150 g Butterschmalz 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Blattspinat:

200 g Blattspinat 2 Schalotten 1 Zitrone

75 ml Gemiisefond 75 ml Fischfond 75 ml Roséwein

% Bund Griine Sauce-Krauter 1 EL Butter

Fiir den Fisch die Butter in einem Topf erhitzen. Kartoffeln waschen, schilen und mit einem
Hobel in diinne Scheiben schneiden. Mit einem kleinen Ausstecher Kreise daraus ausstechen und
in Wasser legen. Steinbutt mit Salz und Pfeffer wiirzen und von einer Seite leicht mit Stérke
bemehlen. Nun die Kartoffelscheiben aus dem Wasser nehmen und auf einem Tuch trocknen. Die
Scheiben wie Fischschuppen auf die bemehlte Seite des Steinbutts verteilen und leicht andriicken.
Zum Schluss die fliissige Butter mit einem Pinsel auf den Kartoffelschuppen verteilen. Den Fisch
kiihl stellen, bis die Butter wieder anzieht.

In einer Pfanne mit etwas Butterschmalz auf der Kartoffelseite anbraten. Den Fisch vorsichtig
wenden und garziehen lassen.

Fiir den Spinat Schalotten abziehen, kleinhacken und in einem Topf mit Butter anschwitzen.
Spinat dazugeben, mit etwas Fond abléschen und einkochen lassen. Mit Roséwein abschmecken.
Fisch- und Gemiisefond in einem weiteren Topf erhitzen. Krauter fein hacken und mit dem Fond
aufmixen. Zitrone halbieren und dazu pressen.

Den Steinbutt mit Kartoffelschuppen und Blattspinat auf Tellern anrichten mit der Sauce und
Saft einer Zitrone betrdufeln und servieren.
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