Saibling-Filet mit Tomaten-Marinade und Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

2 Saiblingsfilets, a 200 g = 250 g mehligk. Kartoffeln 2 Tomaten

2 Zitronen 2 EL Kapern 2 Stile glatte Petersilie
2 Stile Estragon 2 EL saure Sahne 120 ml Olivenol
Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schélen und in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen. Wasser zum
Kochen bringen und die Tomaten damit iibergieflen. Die Tomaten schélen, halbieren, entkernen
und wiirfeln. Eine Zitrone halbieren und auspressen. Den Zitronensaft mit zwei Essloffeln des
Olivenols sowie je einer Prise Salz und Pfeffer verquirlen. Die Kapern zusammen mit den To-
matenwiirfeln unter die Marinade mischen und kurz ziehen lassen. Das Saiblingsfilet waschen,
trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwei Essloffel des Olivendls in einer Pfanne
erhitzen und das Fischfilet darin goldbraun braten. Die Kartoffel abgieen und pressen. Die iib-
rige Zitrone halbieren und eine Hilfte auspressen. Den Zitronensaft zusammen mit der Sauren
Sahne und dem restlichen Oliven¢l zu den zerstampften Kartoffeln geben und gut verriihren.
Das Piiree mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Saiblingsfilet zusammen mit dem
Kartoffelpiiree und der Tomatenmarinade auf einem Teller anrichten und servieren.
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