GEWURZ
UHLE

ROSENHEIM SEIT 1957

Nils Henkel: Gebratene M eerasche | gelben Linsen | Koriander dl

Dauer: 25h
Schwierigkeit:  Mittel
Zusatzinfos; Fisch

Rezept fur 4 Personen

400g Meerédschenfilet mit Haut (ersatzweise Doradenfilet)
50g Olivendl

etwas Salz, weiller Pfeffer, Korianderbldttchen
Korianderdl:

80g  Spinatblétter

50g  Koriander, gezupft

300g Rapsdl

Linsensauce:

2509 Linsen, gelb

50g  Schalotten, geschélt

1 Zitronengrasstange
% Knablauchzehe
50g Olivendl

180g Noilly Prat

600g Geflugelfond

10 Korianderstéangel

Ya Lorbeerblatt

1 Peperoni, klein

1EL PattayaCurry

% TL Kurkuma

) Limette, Saft und Abrieb

Zubereitung

Linsensauce:
1 DasMeeraschenfilet in vier gleichméfdige Portionen schneiden, eventuelle Gréten mit einer Pinzette entfernen.

Die Linsen sortieren und waschen, 100 g der Linsen mit Wasser bedeckt zur Seite stellen und 150 g fur die
Sauce verwenden. Die Schalotten, das Zitronengras und den Knoblauch fein schneiden und in Olivendl
anduinsten. Anschlief3end mit Noilly Prat ablGschen, den Gefliigelfond, die 150 g Linsen und die Gewrze
zufugen.
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Allesfir 25 Minuten bei kleiner Hitze garen. Anschlief3end im Mixer fein purieren und durch ein feines Sieb
passieren, dabei sehr gut ausdriicken.

Die Sauce mit Limettensaft, Schalenabrieb und Salz wirzig mit feiner Saure abschmecken. Die restlichen
Linsen abtropfen lassen und einen Teil der Sauce knapp weich kdcheln.

Korianderol:
1 Spinatblétter in stark gesalzenem Wasser etwa 1 Minute kochen und dann in Eiswasser abschrecken.

Gut ausdriicken und mit dem Rapstl und den Korianderbléttchen etwa 3 Minuten im Thermomix bei
maximaler Drehzahl oder auf normale Art und Weise plrieren.

3 Das Puree 24 Stunden kiihl ruhen lassen und dann durch ein Mikrosieb laufen lassen.
Anrichten:

Das Meeraschenfilet mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wirzen und in Olivendl anbraten. Dann auf der
Hautseite in der Pfanne bei 200 °C im Backofen knusprig und saftig braten (etwa 4 Minuten).

2 DieLinsen mit einem Loffel in tiefe Teller anrichten. Das gebratene Meeraschenfilet darauf platzieren.

In die heif3e Linsensauce mit einem Rihrbesen 4 Essl6ffel des Korianderdls riihren, sodass sich schone, griine
3 ,Fettaugen” bilden. Die Linsensauce um den Fisch herum angief3en und mit einigen Korianderbléttchen
fertigstellen.
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