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GEBRATENER SEETEUFEL AUF FORELLEN-BRANDADE

Zutaten fiir 4 Personen:

Brandade:

2 grosse, mehlig kochende Kartoffeln
etwas Milch

etwas Salz und Pfeffer aus der Mihle
etwas Butter

1 gerdauchertes Forellenfilet

8 Basilikumblatter

8 schwarze Oliven, halbiert

Fisch:

4 Seeteufelfilets a 100 g

(oder 800 g Seeteufel am Stlick, mit Knochen)
etwas Salz und Pfeffer aus der Mihle

etwas Olivendl

etwas Thymian

Zubereitung:

Brandade:

Aus allen Zutaten bis und mit Butter einen nicht zu diinnen Kartoffelstock herstellen. Nicht zu stark
salzen. Das Forellenfilet mit zwei Gabeln zerstlickeln und unter das Kartoffelpliree mischen.
Basilikum daruntermischen. Abschmecken und warm stellen.

Fisch:
Die Filets mit Salz und Pfeffer aus der Mihle wiirzen und im heissen Olivendl auf beiden Seiten kurz
braten.

Anrichten:
Etwas Brandade mittig auf einen Teller geben. Den gebratenen Fisch auf die Brandade geben und
etwas Olivendl um die Brandade giessen. Mit etwas Thymian und den Oliven garnieren.
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