Fiir zwei Personen
Fiir den Heilbutt:

2 Heilbuttfilets a 120 g
20 g Ingwer

1 EL Olivenol

Fiir den Vanille-Spinat:
120 g Babyspinat

1 Vanilleschote
Muskatnuss

Fiir die Salsa:

2 Tomaten

1 Limette

1 EL eingelegte Kapern
1 Prise Zucker

1 Zitrone
1 Knoblauchzehe
mildes Chilisalz

50 g Ingwer

2 Splitter Zimtrinde
Salz, Pfeffer

% reife Mango

2 Friithlingszwiebeln
3 Blatter Minze

1 TL Olivenol

Heilbutt mit Vanille-Spinat, Tomaten-Kapern-Salsa

1 Orange
1 TL Butter
Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe
2 TL kalte Butter

1 Orange
1 Schalotte
1 TL Dillspitzen

Chilisalz, Salz, Pfeffer

Fiir den Heilbutt einen Topf mit FEinsatz zum D&mpfen circa zwei Zentimeter hoch mit Wasser
fiilllen. Den Einsatz leicht einbuttern und in den Topf setzen. Die Fischfilets waschen, trocken
tupfen und in den gebutterten Einsatz legen. Bei milder Hitze, mit geschlossenem Deckel circa
zwei bis drei Minuten ddmpfen. Den Topf vom Herd nehmen und den Fisch weitere fiinf Minuten
darin saftig durchziehen lassen. Die Knoblauchzehe abziehen und fein reiben. Den Ingwer schélen
und ebenfalls fein reiben. Die Zitrone sowie die Orange waschen und jeweils etwas von der Schale
abreiben. Das Olivendl zusammen mit dem geriebenen Knoblauch, dem geriebenen Ingwer sowie
dem Zitronen- und Orangenabrieb in einer Pfanne geben und leicht erwérmen. Nach und nach
das Chilisalz einrithren. Die Pfanne anschlieBend vom Herd nehmen, die geddmpften Fischfilets
hineingeben und mit dem Aroma-Ol betriufeln. Fiir den Spinat die Knoblauchzehe abziehen und
in Scheiben schneiden. Den Ingwer schélen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Von der Vanil-
leschote ein circa drei Zentimeter langes Stiick abschneiden. Den Babyspinat waschen, trocken
schleudern und in eine Pfanne geben. Die Knoblauch- sowie Ingwerscheiben, die Vanilleschote
und die Zimtrinden zu geben. Alles unter stéindigem Wenden circa zwei Minuten garen, bis der
Spinat zusammenfillt. Mit etwas Chilisalz, Muskatnuss und gegebenenfalls je etwas Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Butter unterrithren und den Knoblauch, den Ingwer sowie die Vanille
und den Zimt wieder entfernen. Fiir die Tomaten-Kapern-Salsa die Mango schilen, vom Kern
16sen und ein Viertel des Fruchtfleischs schélen und wiirfeln. Die Friihlingszwiebeln putzen und
in feine Ringe schneiden. Die Tomaten waschen, trocken tupfen, den Strunk entfernen und die
Oberseite kreuzweise einritzen. Etwas Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, die Tomaten
circa 20 Sekunden in das siedende Wasser tauchen und anschliefend mit kaltem Wasser abschre-
cken. Die Tomaten héuten, vierteln, die Kerne entfernen und die Filets in Wiirfel schneiden. Die
Schalotten abziehen und ebenfalls wiirfeln. Die Orange halbieren und eine Hélfte auspressen.
Die Limette waschen, trocken tupfen, etwas von der Schale abreiben, halbieren und eine Hélfte
auspressen. Die Minzblétter waschen, trocken tupfen und fein hacken. Die Mango, die Friihlings-
zwiebeln, die Schalotten und die Kapern vermengen. Einen Essloffel Orangensaft, einen Spritzer
Limettensaft, Limettenabrieb, das Olivendl, die Minze und den Dill zugeben und untermischen.
Die Salsa mit dem Zucker und Chilisalz wiirzen. Den Fisch zusammen mit dem Vanille-Spinat
und der Salsa auf einem Teller anrichten und servieren.
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