Skrei-Filet mit Auberginen

Fiir das Gemiise:
Fiir 4 Personen:

1 mittelgrole Aubergine 1 grofie Zwiebel 2 Knoblauchzehen
2 St. Staudensellerie 1 EL Kréuter der Provence 1 Chilischote

400 g Tomatenpiiree 2 EL Tomatenmark Salz, Zucker

1 Tasse Wasser 1 EL Kapern 1 Bio-Limette

Fiir den Fisch:

4 Skrei-Filets Salz, Butter Olivenol

1 Knoblauchzehe 1 kl. Stiick Staudensellerie 1 Stédngel Petersilie
Anrichten:

Petersilie

Aubergine waschen, trocknen und den Stiel entfernen. AnschlieBend in mittelgrofie Wiirfel schnei-
den. Zwiebeln und Knoblauch schélen und wiirfeln. Sellerie putzen und in feine Scheiben schnei-
den. Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen und die Auberginenwiirfel darin anbraten. Zwie-
beln, Knoblauch, Sellerie, Kriduter der Provence, Chili, gehackte Tomaten und Tomatenmark
hinzufiigen, alles vermengen und mit Salz und Zucker abschmecken. Wasser und Kapern dazuge-
ben und bei mittlerer Hitze 8-10 Minuten schmoren. Zum Schluss mit Salz, Zucker, Limettensaft
und -schale abschmecken.

Fiir den Fisch:

Die Filets abwaschen, trocknen und leicht salzen. Butter und Olivendl in einer beschichteten
Pfanne erhitzen und den Fisch darin braten. Die angedriickte Knoblauchzehe, Petersilie und
Staudensellerie hinzufiigen. Die Hitze etwas reduzieren und die Kabeljaustiicke 3-4 Minuten
braten, dabei mehrmals wenden und mit dem Bratensaft betraufeln.

Anrichten:

Das Auberginengemiise auf Teller verteilen und den Kabeljau daraufsetzen. Die Haut abziehen
und die Filets mit etwas Salz und gehackter Petersilie bestreuen.
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