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AuBergewdhnliche Fisch-Variation mit farbenfrohem Paprikamix. Die leichte Scharfe von Ingwer und Chilli
erganzen sich mit der Saure der Limette zu einem exotischen Aroma. Nur hochwertiges, festes Filet
verwenden. Red Snapper, Emperor oder ein &hnlicher Fisch sind ideal.

fr 2 Personen:

pro Person ein Red Snapper Filet mit Haut von je ca. 200-250 g
je eine kleine halbe rote, grine und gelbe Paprika

1 grof3e Fleischtomate

ein kleines Stick frischer Ingwer

1 Schalotte

etwas Chilli (getrocknet) oder eine halbe kleine frische Schote
1 Limette

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

Olivendl

grobes Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Rosmarin-Kartoffeln:

3 mittelgro3e festkochende Kartoffeln

etwas Rosmarin (getrocknet)

1| Fischfilet unter kaltem Wasser kurz absplulen, trocken tupfen, falls erforderlich von Graten befreien. Die
Hautseite mehrfach mit einem scharfen Messer einritzen. Die Limette halbieren, eine Hélfte in ca. 2 cm
starke Scheiben schneiden, andere Halfte auspressen und mit dem Saft das Fischfilet betraufeln. Ein
Stlickchen Ingwer (ca. 1,5 cm) schélen und sehr fein hacken. Mit 2/3 des Ingwers das Fischfilet auf der
Seite ohne Haut einreiben und einige Minuten marinieren lassen. Inzwischen Schalotte sehr fein hacken,
Paprika putzen und in nicht zu groBe Wiirfel schneiden. Tomate in dicke Scheiben schneiden. Frischen
Chili sehr fein hacken.

2| In einer Pfanne die Butter schmelzen lassen, bei mittlerer Hitze die Schalotten und den restlichen
Ingwer 1-2 Minuten anschwitzen. Paprikawurfel und etwas Chili zugeben zugeben und 5 Minuten bei
schwacher Hitze ziehen lassen. Mit grobem Salz wirzen, nochmals durchschwenken und sofort vom Herd
nehmen. Eine ausreichend groBe Auflaufform leicht mit Olivendl einstreichen. Die Paprikamischung und
die Tomatenscheiben hinein geben und gleichmaBiig bodenbedeckend verteilen. Mit etwas grobem Pfeffer
aus der Mahle wirzen.

3| Das Fischfilet von beiden Seiten mit grobem Meersalz wiirzen, Hautseite leicht mit Mehl bestduben. In
einer Pfanne in etwas Olivendl auf der Hautseite anbraten und einige Minuten bei mittlerer Hitze weiter
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braten. Hitze abstellen, Filets einmal wenden und auf der anderen Seite noch ca. 1 Minute ziehen lassen.
Filets mit der Hautseite nach oben auf das Paprikagemise setzen. Eine Knoblauchzehe kréaftig
andrticken, Schale entfernen und die Zehe zwischen die Fischfilets geben. Je ein oder zwei
Limettenscheiben auf die Hautseite der Filets legen.

4| Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad je nach GrdBe der Fischfilets ca. 15 Minuten garen.

5| Zum Anrichten jeweils einige Loéffel der GemUsemischung in die Mitte groBer Teller geben, Fischfilet
darauf legen. Nochmals mit etwas grob gemahlenem Pfeffer wirzen.

6|Dazu passen z. B . die folgenden Karoffelspalten: Die Kartoffeln waschen, langs halbieren (oder je nach
GroB3e langs vierteln, so dass Spalten entstehen) und mit Schale in Salzwasser fast fertig garen, abgief3en
und abkulhlen lassen. In Olivendl bei mittlerer Hitze langsam von alle Seiten goldbraun backen. Zum
Schluss mit Salz und etwas zersto3enem Rosmarin wirzen.
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