Kabeljau-Filet mit Erbs-Piiree und Blumenkohl

Fiir 2 Personen

500 g Erbsen in Schoten 1 mittelgrofle Kartoffel 1 Schalotte

2 Zweige Estragon 3 EL Butter 150 ml Sahne

Salz, Pfeffer 1/2 kleiner Blumenkohl  1/2 unbehandelte Zitrone
2—4 Stiele Pimpinelle 100 ml halbtr. Weifiwein 2 Kabeljaufilets(150 g)

1 TL Sesam 2 EL Semmelbrosel Muskatnuss

zerstof3ene rote Pfefferbeeren

Erbsen aus den Schoten 16sen, abspiilen und abtropfen lassen. Kartoffel und Schalotte schilen,
grob wiirfeln. Estragon abspiilen. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen, Schalotte und Kartoffel
darin andiinsten. Estragon und Erbsen zugeben. Sahne angieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und ca. 10 Minuten bei schwacher Hitze zugedeckt kocheln lassen. Blumenkohl in Réschen teilen,
in wenig leicht gesalzenem Wasser zugedeckt ca. 10 Minuten weich diinsten. Zitrone abspiilen,
in Scheiben schneiden. Pimpinelle abspiilen, trockentupfen. Zitronenscheiben, Wein und 1 EL
Butter in einer beschichteten Pfanne einmal kurz aufkochen. Filets abspiilen, trockentupfen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, Pimpinelle darauf legen und auf die Zitronenscheiben legen. Zugedeckt
bei schwacher Hitze ca. 4-6 Minuten ziehen lassen. Blumenkohl abtropfen lassen. Ubrige But-
ter in einer weiteren Pfanne erhitzen, Sesam und Semmelbrosel darin knusprig rosten, salzen.
Blumenkohl in der Butter schwenken. Estragon aus den Erbsen entfernen, Fliissigkeit evtl. noch
etwas einkochen. Erbsen und Kartoffel in der Fliissigkeit fein piirieren, mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Filets evtl. mit roten Pfefferbeeren, Piiree und Blumenkohl anrichten.
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