Makrele auf Sommer-Salat mit Gemiise-Krduter-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

1 Mohre % Sellerieknolle 1 kleine Zucchini
Meersalz 1 Tomate 150 g Blattsalate
60 g gemischte Krauter 1/2 Bund Schnittlauch 1 Zitrone

400 g Makrelenfilet 5 EL Olivensl 1 EL Butter

3 EL Traubenkernol 4 EL Weilweinessig 1 Prise Cayennepfeffer
1 Prise Zucker

Mohre und Sellerie schilen und zusammen mit der Zucchini mit einer Aufschnittmaschine zuerst
in diinne Scheiben, dann in Rauten von 1 cm Seitenldnge schneiden. In kochendem Salzwasser
bissfest garen, in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Die Tomate kurz mit heilem
Wasser iiberbriithen, die Haut abziehen, vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel
schneiden. Blattsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Krauter fiir den Salat abspiilen,
trocken schiitteln und die Bldtter abzupfen. Schnittlauch abspiilen und trocken schiitteln. Von
der Zitrone den Saft auspressen. Einige Kerbelblédttchen und Schnittlauch fein schneiden. Fisch-
filets mit Salz wiirzen und in einer heiflen Pfanne mit 2 EL Olivendl anbraten. Mit Kerbel und
Schnittlauch bestreuen, dann die Fischfilets in der Pfanne wenden, die Hitze etwas reduzieren
und 1 EL Butter zugeben. Etwas Zitronensaft auf den Fisch trdufeln und 1 Minute ziehen las-
sen. Aus 3 EL Olivenol, Traubenkernol, Weifiweinessig und 2 EL Zitronensaft eine Vinaigrette
herstellen, mit Salz, Cayennepfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Die Gemiiserauten
mit einem Teil der Vinaigrette marinieren und in die Tellermitte geben. Die Goldmakrelenfilets
darauf setzen, Blattsalat und Krauterblidtter mit der restlichen Vinaigrette marinieren und das
Gemiisebett dekorativ damit umlegen.
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