Skrei-Filet, Mandel-Kruste, SiiBkartoffel-Piiree, Spinat

Fiir zwei Personen
Fiir das Skreifilet:

1 Skreifilet a 500 g 40 g ganze Mandeln 1 Zitrone

75 g Butter % Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir das Siif3kartoffelpiiree:

500 g Siilkartoffeln % Zitrone 50 g Butter

% Bund glatte Petersilie grobes Salz Pfeffer

Fiir den Blattspinat:

500 g Blattspinat % Zwiebel % Zehe Knoblauch
100 g Schafskiise 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Cranberry-Zwiebeln:

35 g Cranbeeries 300 g rote Zwiebeln % Zehe Knoblauch
% Zitrone 25 g Butter 100 ml Rotwein
50 ml Gemiisefond % Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer

Fiir das Skreifilet:

Den Ofen auf 225 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Fisch in 2 Stiicke schneiden mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hilfte der Butter
in einer Pfanne erhitzen und den Fisch darin auf beiden Seiten ca. 1 Minute anbraten. Petersilie
abbrausen, trocken wedeln und zusammen mit den Mandeln klein hacken. Petersilie, Mandeln
und den Rest Butter zu einer Masse verriithren. Die Filets mit der Mandelmasse bedecken und
im vorgeheizten Ofen 10 Minuten backen.

Fiir das Siilkartoffelpiiree:

Siiflkartoffeln schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in leicht gesalzenem Wasser in einem Topf
aufkochen lassen. Kartoffeln 10-15 Minuten kochen. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und
klein hacken. Kartoffeln abgieflen, Butter, Zitronensaft und die Petersilie dazu geben und mit
dem Stabmixer vorsichtig piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Blattspinat:

Den Spinat abbrausen und trocken wedeln. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiir-
feln. Den Schafskése ebenfalls in Wiirfel schneiden. Olivendl in der Pfanne erhitzen, den Spinat
dazugeben und mit Knoblauch, Pfeffer und Salz abschmecken. 2 Minuten diinsten lassen. Zum
Schluss den Schafskése dazugeben und noch etwas diinsten lassen.

Fiir die Cranberry-Zwiebeln:

Die Zwiebeln und Knoblauch abziehen und in Spalten schneiden, Butter in der Pfanne erhitzen
und Zwiebeln, Knoblauch und Rosmarin darin an schwitzen. Den Saft einer halben Zitrone mit
den Cranberries zu den Zwiebeln geben und mit dem Rotwein abléschen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit Gemiisefond aufgielen und ca.15 Minuten einkochen lassen.

Das Skreifilet mit Mandelkruste zusammen mit dem Siikartoffelpiiree, dem Blattspinat mit
Schafskése und den Cranberry-Zwiebeln auf einem Teller anrichten und servieren.
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