Saibling-Filet mit mediterranem Gemdse

Fiir 2 Portionen

2 Saiblingsfilets Salz Pfeffer

1 Aubergine 1 Zwiebel 3 Stiele Basilikum
30 g Oliven Limettensaft Olivenol

Mehl

Zunichst die Hautseite der Saiblinge mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl geben. Die
Saiblinge in einer Pfanne in Ol anbraten. Die Aubergine in Stifte schneiden und dann in Wiirfel.
Eine Zwiebel abziehen, halbieren, fein wiirfeln und zusammen mit der Aubergine in einer Pfanne
anbraten. Das Basilikum und die Oliven klein schneiden und zu der Aubergine und der Zwiebel
geben. Nun den Saibling aus der Pfanne nehmen und in Scheiben schneiden. Das Gemiise mit
Limettensaft abloschen und Olivenol hinzufiigen. Schliefllich den Fisch mit dem Gemiise auf
Tellern anrichten und servieren.
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