Seezungen-Filet mit Butter-Sofle

Fiir 2 Personen

400 g Seezungenfilet 300 g Kartoffeln, fest 300 g Brokkoli
50 g Kapernépfel, frisch 4 Zehen Knoblauch 1 Bund Basilikum
1 Bund Petersilie, glatt 100 g Butter 2 EL Olivenol

250 ml Weiflwein, trocken Meersalz

Die Kartoffeln schilen und bissfest garen. Den Brokkoli in Roschen teilen, klein schneiden und
ebenfalls in Salzwasser bissfest garen. Das Seezungenfilet waschen und trocken tupfen. Die Knob-
lauchzehen abziehen und in grobe Wiirfel schneiden. Den Basilikum und die Petersilie zupfen
und jeweils etwa 20 Gramm davon klein hacken. Die Kapern kurz abspiilen. Eine Pfanne mit
einem Essloffel Olivendl erhitzen, die Hilfte der Knoblauchwiirfel und das Seezungenfilet etwa
sechs Minuten darin andiinsten. Anschlieend mit dem Weifiwein abléschen. Die Butter, das Ba-
silikum, die Petersilie, die Kapern und etwas Salz hinzugeben, abdecken und fiir zehn Minuten
diinsten lassen. Einen Topf mit dem restlichen Olivendl erhitzen, die iibrigen Knoblauchwiirfel
hinzugeben und anrésten. Anschliefend den Brokkoli abtropfen lassen und das Knoblaucholi-
vendl dariiber geben. Die Kartoffeln ebenfalls abtropfen lassen und in diinne Scheiben schneiden.
Das Seezungenfilet, die Kartoffelscheiben und den Brokkoli auf Tellern anrichten und mit der
Buttersofle garnieren.
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