Lachsforellen-Filet aus dem Ofen mit Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Fischpéckchen:

600 g Lachsforellenfilet 1 Ochsenherztomate 100 g Fenchel

20 g Ingwer Salz Pfeffer

1 EL Olivenol 2 Zweige Basilikum

Fiir den Salat:

120 g Ciabatta 3 EL Olivenol 1 TL getrock. rosa Pfefferbeeren
1 EL geschilte Mandelkerne 1 rote Zwiebel, klein 1 EL heller Balsamicoessig

Salz Zucker 200 g Kirschtomaten

3 Zweige Basilikum 1 Pfirsich

Auflerdem:

4 Backpapier-Stiicke Tacker nach Belieben

Fiir die Fischpéckchen den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Eventuell noch vorhandene Gréten sorgfiltig aus dem Filet ziehen.

Filet kalt abbrausen, trocken tupfen und in 4 Portionen teilen.

Die Tomate waschen, trocken tupfen und waagerecht in 8 Scheiben schneiden.

Den Fenchel putzen, waschen und in sehr feine Streifen schneiden oder hobeln.

Den Ingwer schilen und in sehr feine Streifen schneiden.

Backpapier-Stiicke auf einer Arbeitsfliche ausbreiten. Jeweils 2 Tomatenscheiben flach in die
Mitte eines Backpapier-Quadrates legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jeweils eine Filetportion
darauf legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Olivendl bepinseln. Fenchel- und Ingwer-
streifen mischen, wiirzen und auf dem Fisch verteilen. Basilikum waschen, trocken schiitteln,
zerteilen und auf das Gemdiise legen.

Backpapier zu einem auslaufsicheren Pickchen falten und ggf. mit einem Tacker gut verschlie-
Ben. Die Péackchen auf ein Backblech setzen. Im heiflen Backofen ca.

25 Minuten garen.

Wiéhrenddessen das Ciabatta in mundgerechte Wiirfel schneiden. 1 EL Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, die Brotwiirfel darin bei mittlerer Hitze goldbraun anrésten.

Pfefferbeeren durch ein grobes Sieb reiben oder morsern, beiseite stellen.

Mandeln grob hacken.

Rote Zwiebel schélen, sehr fein wiirfeln und in eine Schiissel geben. 2 EL Olivendl, Essig, etwas
Salz und Zucker zugeben und verriihren.

Die Tomaten waschen, trocken reiben und je nach Grofle vierteln.

Das Basilikum abbrausen, die Blédttchen zupfen. Einige Blédttchen fiir die Dekoration beiseite
legen.

Ubriges Basilikum in sehr feine Streifen schneiden.

Basilikumstreifen und Tomaten unter die Vinaigrette mischen. Mit rosa Pfeffer und etwas Salz
abschmecken.

Die Fischpéckchen aus dem Ofen nehmen, vor dem Servieren etwa 3 Minuten ruhen lassen.
Kurz vor dem Servieren Pfirsich waschen, halbieren, entsteinen und in diinne Spalten schneiden.
Gerostete Ciabattawiirfel und Mandeln unter die Vinaigrette heben.

Den Salat in Schélchen oder in tiefen Tellern verteilen. Die Pfirsichspalten und {ibrige Basili-
kumbléatter darauf anrichten. Die Forellen-Péckchen auf Tellern verteilen, 6ffnen und separat
zum Salat servieren.
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