Kabeljau mit griinen Stampf -Kartoffeln und Petersilien-Ol

Fiir 2 Personen

2 Kabeljaufilet a ca. 200 g 4 grofie vorw. festk. Kartoffeln 2 mittelgrofie Zucchini
1 frische Knoblauchzehe 2 Bund glatte Petersilie 20 g Butter

150 ml Olivenol Petersiliendl Salz

schwarzer Pfeffer

Backofen auf 210 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das selbstgemachte Petersiliensl ein
Bund Petersilie mit den Stengeln grob hacken. Das Oliventl mit der Petersilie in einem Topf
leicht erwarmen und anschliefend piirieren. 4 bis 5 Stunden ziehen lassen und durch ein mit Kii-
chenpapier ausgelegtes Haarsieb abtropfen lassen Die Zucchini waschen und in Wiirfel schneiden.
Die Kartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden. Den Knoblauch abziehen und in Wiirfel schnei-
den. Ein Topf mit Wasser aufsetzen und die Zucchini, die Kartoffeln und den Knoblauch darin
gar kochen. Anschliefend die Kartoffel und Zucchini mit etwas Kochwasser stampfen. Die restli-
che Petersilie hacken und sie mit der Butter zu dem Kartoffelstampf geben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Den Kabeljau waschen, trocken tupfen und salzen, pfeffern und in eine Auflaufform le-
gen. Mit Petersiliendl betrdufeln und im vorgeheiztem Backofen 10 Minuten garen. Das restliche
Petersilienol erhitzen. Den Kabeljau auf einem Teller anrichten und den griinen Kartoffelstampf
dazugeben. Mit dem Petersiliendl garnieren und servieren.
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