Knusper

auf Kartoﬂ"elschnee

mlt ethemsauce S
~lasiertem Rosenkohl

TIPP

Zusatzliches Salz zum
wiirzen der Fischfilets

ist nicht ndtig, da der
Bacon bereits genug
Wiirze mitbringt.

ZUTATEN
FUR 4 PORTIONEN:

Fiir den Fisch:
600 g Kabeljau
Pfeffer
4 Stdngel Dill
200 g Bacon in Scheiben
1 EL Olivenél
1> Zitrone

Fiir die Beilagen:
500 g Kartoffeln (mehlig kochend)
1 kleine Zwiebel
150 g kalte Butter
250 ml WeiBBwein
1 EL Créme fraiche
400 g Rosenkohl
1 EL Butter
4 EL Honig
1TL Thymian
Salz
Frisch gemahlener Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1. Die Kartoffeln schdlen, vierteln und
in Salzwasser weich kochen.

2. Wahrenddessen den Rosenkohl mit
Honig, Thymian, Salz und Pfeffer mari-
nieren, um ihn mit einigen Butterflock-
chen bei 180°C Umluft fiir 20 Minuten
im Ofen zu backen — nach der Halfte
der Zeit einmal umriihren.

3. In der Zwischenzeit die Fischfilets
ringsherum mit Pfeffer wiirzen, jeweils
mit Dill belegen und in Bacon wickeln.

4. Fur die WeiBweinsauce die Zwiebel
schdlen, fein wiirfeln und in einem Ess-
Lo6ffel Butter anschwitzen — die tibrige
Butter ins Gefrierfach legen.

5. Die Zwiebelwiirfel mit WeiBwein
abloschen, Créme fraiche unterriihren

und alles einmal aufkochen, dann
die iibrige, eiskalte Butter wiirfeln
und mit dem Schneebesen unter-
schlagen.

6. Das Olivendl in einer Pfanne er-
hitzen und die vorbereiteten Fisch-
filets darin von beiden Seiten fiir
1-2 Minuten scharf anbraten — zum
Schluss noch mit ein paar Spritzern
Zitronensaft aromatisieren.

7. Die gegarten Kartoffeln abgiefl3en
und durch eine Kartoffelpresse auf
die vorgewdrmten Teller pressen.
WeilBweinsauce, Rosenkohl und
Kabeljau darauf anrichten und
servieren.



