Fisch-Filet a la Bordelaise mit Apfel-Lauch

Fiir 4 Personen

4 Fischfilets mit Haut a 140 g 2 EL Senf, mittelscharf Salz

Pfeffer 1 Schalotte 2 Knoblauchzehen
1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Thymian 1/2 Bund Estragon
200 g Mandeln 1/2 TL Paprikapulver, edelsiif 50 g kalte Butter

2 Lauchstangen 2 Apfel, rote Schale 2 EL Olivenol

2 EL Apfel-Balsamico 1 TL Ahornsirup 1 TL Meerrettich

Die Mandeln blnchieren und mahlen.

Ein Backblech mit Backpapier belegen.

Die Fischfilets waschen und trocken tupfen, noch evtl. vorhandene Gréaten entfernen.

Die Fischfilets auf der Fleischseite mit Senf bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
der Haut nach unten auf das Backblech legen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Schalotte und Knoblauch schélen, fein schneiden und in eine Schiissel geben Petersilie, Thymian
und Estragon abbrausen, trocken tupfen und die Bldtter abzupfen und fein schneiden.

Die Kriuter sowie die Mandeln mit zu den Schalotten in die Schiissel geben. Alles mit Paprika-
pulver, einer Prise Salz und Pfeffer wiirzen und vermischen.

Die Masse auf den Fischfilets verteilen, kalte Butter in kleinen Flocken darauf geben. Die Fisch-
filets im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Lauch putzen, waschen und den weiflen bis hellgriinen Teil in feine Ringe
schneiden.

Die Apfel waschen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden.

In einer Pfanne die Hilfte vom Ol erhitzen und den Lauch darin weich diinsten. Dann die Ap-
felspalten zugeben und noch ca. 3 Minuten mitdiinsten.

Das Gemiise mit Essig, Ahornsirup, restlichem Ol, Salz und Pfeffer wiirzen und abschmecken.
Gemiise auf Teller verteilen, darauf die gegarten Fischfilets anrichten. Mit Meerrettich bestreuen
und servieren.
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