Kabeljau mit Papaya und Limette

Fiir 2 Personen

4 Kabeljaufilets mit Haut a 140 g Salz, Pfeffer 3 EL Olivenol
5 Limetten 2 reife Papayas 2 EL Limettenolivendl
Zucker 30 g kalte Butter 1 Zweig Basilikum

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (170 Grad Heiflluft, Gas Stufe 3) vorheizen. Die
Kabeljaufilets sdubern, die Griten ziehen und mit einem Kiichenkrepp leicht abtupfen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne (mit hitzestabilem Griff) mit 3 EL Olivensl den Fisch
zuerst auf der Hautseite anbraten, wenden und im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten garen. Von
4 Limetten den Saft auspressen. Eine Limette schilen und die Fruchtfilets herausschneiden. Die
Papaya schilen, halbieren und mit einen Loffel das Kerngehéiuse entfernen. Das Fruchtfleisch in
kleine feine gleichméflige Wiirfel schneiden, mit Limettenolivendl, einer Prise Zucker, Salz und
einem Spritzer Limettensaft abschmecken. In einem Topf restlichen Limettensaft und 10 g Zucker
zum Kocheln bringen, kalte Butter untermischen und die Sofle damit montieren. Limettenfilets
hinzufiigen. Den Basilikum in feine Streifen schneiden und mit in die Sofle geben. Papayasalat
auf der Tellermitte anrichten, darauf den Fisch setzen und mit der Limonensofle servieren.
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