kurz gebratener Seeteufel-Fisch

Das Rezept ist fiir 4 Personen

berechnet
Mise au place ca. .20 MifuLeEn
Kochzedt ca. 95 panuten

Lagende: TL = Teeldffel, EL = Essibiffel, MSP = Messerspitzs,

R = Liter, dl = Daziliter (1/10), cf = Cantilitar {1/100)

kurz gebratener Sesteufel-Fisch
Menge  Einh. Mamerial

2 Stk Knoblauchzehen
2 Hand Ofiven schwarz mit Stein
widlll
4 Btk Sardelenfilets
500 or  Kirschtomaten rot und reif
i Stk Zitromen
i Bumd Basilikumblatoer

Salz und Pleffer

i | Stk Fitronen

4 Stk Seeteufelfisch-Filets in ca. 1.5
cm dicke Medallions
geschnitber.

v pat-mol-lam ned

Verarbeitung

Den Knoblauwch schilen und in feine Scheilean
schneiden.

Mit der lachen Hand die Steine der Ofiven
herausdricken und wegwerfen.

Eine grosse Pfanne bei starker Hitze auf den Herd
stellen. Ein Schuss Olivendl beigeben. Den Knoblauch
und die Oliven darin 1 Minute lang garen lassen,

dabei gelegentlich umrihren.

dann die Sardellen und die
Tomaten hinzufigen.

den Saft der Zitronen dariber avsdriicken. Alles eine
Minute garen lassen, dabei gelegentich umrihren.

Basilikumblatter abzupfen, kieiner Blétter far die
Gamnitur beiseite legen.

Kurz bevor die Pfanne vom Herd genommen wird, die
Basilikumblatter dazugeben.

und mit Salz un Meffer abschmedken.
den Saft der Zitrone dariber ausdricken

In die Pfanne ein wenig Ofivendl giefen und stark
erhitzen.

Die Fischfilets in die Pfanne einlegen und auf jeder
Seite 1 Minute anbraten, dann herausnehmen und auf
einen warmen Teler legen. (Sie garen nach !

Die Sauce auf die Teller verteilen. Die Seeteufelfisch-
Filets auf der Sauce anrichten. Mit den restlichen
Basilikumblattern bestreuen und serviersn.



