Saibling-Filets auf Paprika-Nudeln mit Basilikum-Polenta

Fiir 4 Personen

30 g Butter 100 g Polenta 500 ml Gemiisefond

6 Stiele Basilikum 50 ml Rapsol 30 g Parmesan

2 Schoten Paprika, rot 2 Schoten Paprika, griin 2 Schoten Paprika, gelb

2 Schalotten 3 Zehen Knoblauch 3 Zweige Zitronenthymian
4 Saiblingsfilets 50 ml Olivensl 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 50 ml Schlagsahne Chili

Salz Pfeffer, schwarz

20 Gramm Butter in einem Topf schmelzen, die Polenta zugeben und darin anrésten. Den Ge-
miisefond hinzufiigen, unterrithren und auf niedrigster Stufe zehn Minuten kocheln lassen, dabei
immer wieder umriihren. Die Basilikumbldtter von vier Stielen zupfen und mit dem Rapsdl in
einer Kiichenmaschine fein piirieren und zusammen mit dem zuvor geriebenen Parmesan zuletzt
unter die Polenta rithren. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und etwas Chili abschmecken. Die Paprika-
schoten waschen, entkernen und schilen sowie in diinne Streifen schneiden. Eine Knoblauchzehe
sowie die Schalotten abziehen und klein wiirfeln. Beides zusammen mit den Paprikastreifen in
einer Pfanne in 20 Milliliter Oliven6l anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Zi-
tronenthymian klein hacken und unter das Paprikagemiise mischen. Die Saiblingsfilets mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit der Hautseite nach unten in einer Pfanne im restlichen Olivenol an-
braten. Den Thymian, Rosmarin und den restlichen Knoblauch zugeben, mit der iibrigen Butter
glasieren und bei milder Hitze fertig garen. Die Sahne schlagen und die Polenta kurz vor dem
Servieren mit der Sahne verfeinern und auf Tellern anrichten. Die Paprikanudeln und jeweils
ein Saiblingsfilet darauf legen und servieren. Das Ganze mit den restlichen Basilikumblattern
garniert servieren.
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