Gebratener Saibling mit Krduter-SoBe und Friihling-Gemiise

Fiir zwei Personen
2 Saiblingsfilets, mit Haut 1 kleine festk. Kartoffel 200 g Minikartoffeln

1 Knoblauchzehe 70 g Blattspinat 6 Babykarotten

6 Friithlingszwiebeln 1 Knolle Ingwer 1 Zitrone

1 getrocknete Chilischote 1 Lorbeerblatt 2 Zweige glatte Petersilie
2 Zweige Kerbel 2 Zweige Basilikum 2 Zweige Dill

2 Zweige Bérlauch 2 Zweige Estragon 2 Zweige Brunnenkresse
1 Prise Muskatnuss 1 ganzer Kiimmel 3 EL doppelgriffiges Mehl
40 g Sahne 300 ml Gemiisefond mildes Chilisalz, Butter

Olivenol, Salz, Pfeffer

Die Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Die Kartoffel schilen und wiirfeln. 250 Milliliter Ge-
miisefond erhitzen und die Kartoffeln unter Zugabe einer halben Knoblauchzehe, der Chilischote
und des Lorbeerblatts gar kochen. Lorbeer, Chili und Knoblauch entfernen und die Kartoffeln
mit dem Fond, der Sahne und einem kleinen Stiick Butter piirieren. Den Spinat waschen, trocken
schleudern und in Salzwasser wenige Minuten weichkochen. Anschliefend kalt abschrecken und
das Wasser ausdriicken. Die frischen Krauter zupfen, mit dem Spinat und den Kartoffeln vermen-
gen und piirieren. Mit Salz, etwas Zitronenabrieb, etwas Zitronensaft und Muskat abschmecken.
Fiir das Gemiise die Kartoffeln in Salzwasser mit dem Kiimmel weich kochen. Anschliefend
abgieflen, ausdampfen lassen und halbieren. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die
Kartoffeln goldbraun anbraten. Mit Chilisalz wiirzen. Das Griin der Karotten bis auf einen
Zentimeter abschneiden, die Karotten schilen und in Salzwasser weich kochen. Anschlieffend
kalt abschrecken. Von den Friihlingszwiebeln das dunkle Griin entfernen, die Friihlingszwiebeln
schrég halbieren und in Salzwasser gar kochen. Ebenfalls kalt abschrecken und abtropfen lassen.
FEine Scheibe Ingwer abschneiden. Die Karotten und die Friihlingszwiebeln mit dem restlichen
Knoblauch, Ingwer und drei Scheiben Zitronenschale erhitzen. Mit Chilisalz wiirzen und zwei
Teeloffel kalte Butter zugeben. Den Fisch waschen, trocken tupfen und die Hautseite mit Mehl
bestduben. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Saiblingsfilets auf der Hautseite
anbraten. Die Filets vom Herd nehmen und durchziehen lassen. Auf Krepp abtropfen lassen
und mit Chilisalz wiirzen. Die Krautersauce nochmal aufschdumen. Die Karotten mit den Friih-
lingszwiebeln auf Teller geben, das Saiblingsfilet mit der Hautseite nach oben dazugeben. Die
Kréutersauce auflen herum verteilen und servieren.
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