Reisnudeln mit Saibling-Filet und Blattspinat

Fiir 4 Portionen

80 g Schalotten 7 El Olivenol 80 ml Wermut

200 ml Weifiwein 300 ml Gemiisefond 250 ml Schlagsahne

1 Zitrone, Abrieb Salz, Pfeffer 5 Kardamomkapseln

1 T1 Szechuan-Pfeffer 1 El Koriandersaat 4 Saiblingsfilets (a 130 g)

100 g Baby-Blattspinat 300 g Reisbandnudeln 20 Kirschtomaten (gelb)
150 g Creme-fraiche 8 Stiele Thai-Basilikum

Fiir die Sauce Schalotten lings halbieren, dann quer in feine Scheiben schneiden. 1 El Ol in ei-
nem Topf erhitzen, Schalotten darin glasig diinsten. Mit Wermut abléschen und fast vollstandig
einkochen lassen.

Wein zugeben und auf die Hilfte einkochen lassen. Fond zugeben und auf 200 ml einkochen
lassen. Sahne und Zitronenschale zugeben und auf 400 ml einkochen lassen. Sauce mit dem
Schneidstab sehr fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Abgedeckt warm stellen.
Kardamomkapseln im Morser aufstoflen, die KapselSchalen entfernen.

Kardamomsamen mit Szechuan-Pfeffer und Koriandersaat im Morser fein zerstolen. Saiblings-
filets rundum mit der Gewiirzmischung bestreuen.

Abgedeckt beiseitestellen.

Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern. Reisnudeln nach Packungsanweisung zuberei-
ten.

4 E1 Ol in einer groBen beschichteten Pfanne erhitzen, Fischfilets darin bei mittlerer bis starker
Hitze von jeder Seite 2 Minuten braten, dabei leicht mit Salz wiirzen. Pfanne von der Herdplatte
ziehen, Fisch 5-6 Minuten darin gar ziehen lassen. Restliches Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen,
Tomaten darin bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten diinsten.

Zitronensauce in einem groflen flachen Topf oder einer groflen Pfanne mit Créme fraiche verriih-
ren, kurz aufkochen. Nudeln abgieflen, kurz abtropfen lassen. Mit dem Spinat in die heifle Sauce
geben und vorsichtig durchschwenken. Fischfilets grob in Stiicke zerteilen, mit Nudel-Spinat-
Mischung und Kirschtomaten auf vorgewérmten tiefen Tellern anrichten. Mit abgezupften Thai-
Basilikumbléttern bestreuen und servieren.
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