Makrele auf Toast mit Paprika-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Makrele:
1 frische Makrele im Ganzen 2 Scheiben Toastbrot 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian 200 ml Olivenol

Fiir das Paprikapiiree:

2 rote Paprika 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 100 ml Pflanzenol 1 TL edelsiifles Paprikapulver
Pfeffer

Fiir die Garnitur:

100 g Ricotta Kresse edelsiifles Paprikapulver

Fiir die Makrele:

Die Makrele filetieren und Gréten ziehen. Olivendl auf kleiner Hitze erwirmen und den Fisch
fiir ein paar Minuten hineinlegen. Rosmarin und Thymian mit dazugeben und mit Deckel ver-
schlieflen. Toast in einer Pfanne ohne Fett von beiden Seiten rosten (oder im Toaster toasten).
Danach entrinden und in Scheiben schneiden.

Fiir das Paprikapiiree:

Schalotten abziehen und grob hacken. In Pflanzendl anbraten. Paprika schilen, vierteln und
mitdazugeben. Ein halbes Glas Wasser dazugeben.

Mit Paprikapulver wiirzen. Knoblauch abziehen in Scheiben schneiden und mitdazugeben. Spit-
zer Zitrone unterrithren und mit Pfeffer wiirzen und mixen.

Fiir die Garnitur:

Ricotta in einen Spritzbeutel fiillen. Kresse abzupfen.

Das Toast auf einen Teller setzen, Fisch in Stiicken darauf verteilen.

Spritzer Ricotta und Paprikapiiree auf Toast oder daneben setzen, mit Kresse und Paprikapulver
garnieren und servieren.
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