Seelachs-Spiefe mit Radieschen-Rucola-Tatar und Muffin

Fiir zwei Personen

Fiir den Fisch:

2 Seelachsfilets a 125 g 1 Zitrone % Zehe Knoblauch

2 EL Olivenol

Fiir das Tatar:

1 Bund Radieschen 40 g Rucola 4 Stangen Zitronengras
1 TL Honig 3 Zitrone 1 EL Chili-Ol

Salz, Pfeffer

Fir die Muffins:

125 g Mehl 1 kleines Ei % Bund Schnittlauch
2 Zehen Knoblauch 3 TL Butter 80 ml Milch
1 TL Backpulver % EL Zucker 1 Prise Salz

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Fiir die Knoblauch-Muffins die Butter in einem Topf zer-
lassen. Mehl, Zucker, Backpulver und Salz in einer Schiissel griindlich mischen. In einer zweiten
Schiissel das Ei mit einer Gabel verschlagen und die abgekiihlte Butter und die Milch hinzu-
geben. Den Schnittlauch kleinschneiden und zwei Teeltffel davon hinzufiigen. Den Knoblauch
abziehen, mit einer Knoblauchpresse zerdriicken und ebenfalls dazugeben. Die fliissigen Zutaten
zu der Mehlmischung gieflen und dabei kurz verriihren, bis alle Zutaten gerade vermengt sind.
Der Teig darf noch Kliimpchen aufweisen. Die Papierférmchen in die Mulden der Muffinform
setzen und den Teig zweidrittelhoch in die Férmchen fiillen. Auf der mittleren Schiene im Ofen
circa 20 Minuten lang backen, bis die Muffins oben aufreilen. Dann das Blech aus dem Ofen
nehmen und die Muffins fiinf Minuten darin ruhen lassen. AnschlieBend die Kiichlein aus den
Mulden l6sen und auskiihlen lassen. Fiir die Seelachs-Spiefle den Knoblauch abziehen und klein-
schneiden. Die Schale einer Zitronenhilfte abreiben, den Saft auspressen und beides mit einem
Essloffel Olivensl mischen. Die Seelachsfilets mit der Zitronenmarinade bestreichen und in je-
weils zwei Hélften schneiden. Fiir das Tartar die Radieschen putzen und kleinschneiden. Den
Saft einer halben Zitrone auspressen. Den Rucola hacken und zusammen mit den Radieschen in
eine Schiissel geben. Mit einem Essloffel Chilicl, dem Honig, einem Teeloffel Zitronensaft und
Salz und Pfeffer verrithren und in einen Servierring geben. Das Zitronengras putzen und anspit-
zen. Die Seelachsstiicke darauf aufspieffen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf jeder Seite
zwei Minuten lang braten. Das Tatar auf Tellern anrichten, den Servierring abziehen und die
Seelachs-Spiefle darauf anrichten. Die Muflins dazulegen.
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