Kabeljau, Safran-SoBe, SiBkartoffel-Piiree, Blattspinat

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljaufilets a 150 g 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir das Piiree:

500 g SiiBkartoffeln 1 EL Milch, 3,5% 2 EL Butter
Muskatnuss Salz

Fiir die Safransauce:

3 Safranfidden 150 g Schlagsahne 3 EL Weiflwein
Salz Pfeffer

Fiir den Spinat:

200 g Spinat 2 Knoblauchzehen 2 EL Butter
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: % Bund Schnittlauch

Fiir den Kabeljau:

Den Backofen auf 200 Ober- Unterhitze Grad vorheizen. Das Backblech mit erhitzen. Kabeljau-
filets mit Olivendl marinieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im vorgeheizten Backofen fiir
10 Minuten backen.

Fiir das Piiree:

Die Siilkartoffeln schélen, waschen und in grobe Stiicke schneiden. In einem Topf gesalzenes
Wasser zum Kochen bringen und Siikartoffel darin 20-25 Minuten garen. Abgieflen und bei
sehr milder Hitze im offenen Topf ausdampfen lassen. Milch, Butter, Salz und Muskatnuss in
einem kleinen Topf erhitzen. Siikartoffeln verquirlen und Milchmischung unterriihren.

Fir die Safransauce:

Die 3 Safranfiden in etwas warmem Wasser 16sen. Die 2 EL Weiflwein in die Pfanne geben und
ca. 1-2 Minuten kochen lassen. Danach die Sahne und die Safranfiden in die Fleischpfanne ge-
ben und 1-2 Minuten kochen lassen. Sauce aufkochen lassen bis sie eindickt. Mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Fiir den Spinat:

Den Spinat waschen und trockenschleudern. Knoblauchzehe abziehen und kleinschneiden. Oli-
venol und Butter in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch darin kurz andiinsten. Den Spinat
dazugeben und unter Rithren etwa 3 Minuten erhitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fir die Garnitur:

Den Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Den Kabeljau mit Safransauce, SiiBkartoffelpiiree und Blattspinat auf Tellern anrichten und
servieren.
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