Griinkohl - Salat mit Zitrusfriichten und Kabeljau

Fiir 4 Personen

1 kg Griinkohl Salz 10 Kumquats
Zucker einige Stiele Thymian 2 Orangen

1 Grapefruit % Pomelo 1 TL Senf

1 EL Weiiwein-Essig 5 EL Olivencl Anis, gemahlen

600 g Kabeljaufilet 8 Bléatter Brickteig Sonnenblumendl

Den Griinkohl verlesen, die Bléttchen von den Stielen zupfen und griindlich waschen.

Reichlich Salzwasser in einem groflen Topf aufkochen, den Griinkohl darin portionsweise 1-2 Mi-
nuten bissfest blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken. Griinkohl sorgfiltig abtropfen lassen.
Die Kumquats waschen, trocken reiben und halbieren. Kerne entfernen.

Kumgquats in kochendem Wasser kurz blanchieren, abtropfen lassen.

Etwa 300 ml Wasser und 4 EL Zucker aufkochen, 1 Zweig Thymian abspiilen, trockenschiitteln
und zugeben. Die Kumquathélften zugeben und alles ca. 5 Minuten sacht kocheln lassen.
Ubrige Zitrusfriichte dick schilen, sodass die weiBe Haut mit entfernt wird.

Die Filets zwischen den Trennh#duten auslésen, dabei abtropfenden Saft auffangen.

Trennhdute zusétzlich ausdriicken, Saft ebenfalls auffangen.

Aus Senf, Essig, dem Zitrusfriichtesaft und Olivendl eine Vinaigrette mixen. Mit Anis und Salz
abschmecken.

Den Griinkohl unter das Dressing mischen und ziehen lassen.

Ubrigen Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blittchen abzupfen.

Das Kabeljaufilet kalt waschen, griindlich trocken tupfen und in etwa 8 breite Streifen schneiden.
Die Filetstreifen mit Salz und Thymianbldttchen bestreuen.

Die Brickteigbldtter auf einer Arbeitsfliche ausbreiten, die Filetstreifen jeweils darin einwickeln.
Sonnenblumendl in einer groflen Pfanne erhitzen, die Filet-Péackchen darin unter Wenden kross
und goldbraun braten.

Brickteig-Fischstéibchen auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Den Griinkohlsalat nochmals abschmecken, die Zitrusfilets untermischen. Salat auf Teller ver-
teilen, die Fischpéckchen anlegen und sofort servieren.
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