Skrei, Cranberry-Sofe, SiiBkartoffel-Krduter-Stampf, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den gebratenen Skrei:

4 Skreifilets, kiichenfertig a 80 g 1 Zitrone 1 EL Butter

% Bund Thymian 3 EL Butterschmalz  Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

100 g getrocknete Cranberries 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch

1 Zitrone, davon 2 EL Saft 2 EL Butter 150 ml Weiflwein

100 ml Gemiisefond 1 EL Agavendicksaft 1 TL Chilipulver
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Siilkartoffelstampf:

800 g Siilkartoffeln 1Schalotte 150 g Naturjoghurt

4 EL Butter 3 Bund Basilikum  § Bund glatte Petersilie
% Bund Thymian % Bund Schnittlauch % Bund Zitronenmelisse
150 ml Gemiisefond 1 TL Chilipulver Salz, Pfeffer

Fiir den Spinat-Apfel-Salat:

100 g Babyspinat 1 Schalotte 1 Zitrone

2 griine Apfel 3 EL ganze Mandeln 100 g Naturjoghurt

% Bund Thymian 1 TL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den gebratenen Skrei:

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen und darin bei
starker Hitze 2 Minuten auf der Hautseite goldbraun anbraten, wenden und bei mittlerer Hitze
ca. 3 Minuten zu Ende garen. Olivendl, Zitronenschalen und Thymian mit in die Pfanne geben.
Butter in die Pfanne geben und den Fisch darin 1 Minute ziehen lassen.

Fir die Sauce:

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und zusammen mit dem
Chilipulver und den Cranberries in Olivendl anbraten. Dabei ein paar Cranberries fiir die Dekora-
tion autheben. Mit Weilwein und Gemiisefond abléschen und einreduzieren lassen. Anschlieffend
piirieren und durch ein Sieb passieren. Erneut aufkochen und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und
Agavendicksaft abschmecken und mit Butter abbinden.

Fiir den Siifikartoffelstampf:

Die Schalotte abziehen und wiirfeln. Siiflkartoffeln schéilen und in 1 c¢cm grofle Wiirfel schnei-
den. Die Schalotte mit dem Chilipulver in 3 EL Butter diinsten. Siilkartoffel zugeben und kurz
mitdiinsten. Gemiisefond zugieflen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 15 Minuten garen. An-
schlielend die StiBkartoffel zerstampfen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kriauter abbrausen,
trocken wedeln und klein hacken und zusammen mit dem Naturjoghurt und 1 EL Butter unter-
mengen.

Fiir den Spinat-Apfel-Salat:

Den Spinat waschen und trocken wedeln. Schalotte abziehen und kleinhacken, Apfel in Scheiben
schneiden und mit Zitronensaft betriufeln. Joghurt, Zitronensaft und Zucker verrithren. Mit
Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken und das Dressing iiber den Spinat und die Apfel geben.
Mandeln zerhacken, kurz in einer Pfanne anrtsten und driiberstreuen.

Den gebratenen Skrei mit Cranberry-Sauce, StiBkartoffel-Kriuter-Stampf und Spinat-Apfel-Salat
auf einem Teller anrichten und servieren.
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