Seeteufel-Tandoori mit Sesam-Spinat und Glasnudeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Seeteufel-Tandoori:

1 Seeteufelfilet a 200 g 60 g Naturjoghurt 1 Knolle Ingwer a 2 cm
1 Knoblauchzehe % TL Koriandersamen % TL Kreuzkiimmel

% TL Chiliflocken % TL Kurkuma 1 TL edelsiifles Paprikapulver
1 EL Weifiweinessig 1 EL Sesamol

Fiir den Sesamspinat:

100 g junger Spinat 200 g Thaispargel 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe % TL gerosteter Sesam % TL Schwarzkiimmel
1 EL Sesamol Salz Pfeffer

Fiir die Glasnudeln:

50 g Glasnudeln 1 rote Chili 2 EL Sojasauce

1 TL Kurkuma 1 EL Erdnussél

Den Ofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Tandoori-Paste Knoblauch abziehen, Ingwer schilen und beides fein reiben. Korian-
dersamen, Kreuzkiimmel, Kurkuma, Chiliflocken und Paprikapulver in einem Morser zerstofen.
Joghurt mit Knoblauch-Ingwer-Mischung, Gewiirzen, Weilweinessig und 1 EL Sesamdl verriih-
ren.

Fiir die Glasnudeln diese mit Kurkuma in eine Schiissel geben und mit kochendem Wasser iiber-
gieBen. 5 Minuten stehen lassen.

Fiir den Fisch das Seeteufelfilet waschen, trockentupfen, in eine Auflaufform legen und rundum
mit der Tandoori-Paste bestreichen und 15 Minuten im Ofen garen.

Vom Thaispargel die Enden abschneiden und schrig in Scheiben schneiden. Schalotte und Knob-
lauch abziehen, Schalotte wiirfeln und Knoblauch in Scheiben schneiden. Ubriges Sesamél in einer
Pfanne erhitzen, Schalotten, Knoblauch und Thaispargel darin ca. 2 Minuten anbraten, Spinat
waschen, trockenschleudern, zugeben und zusammenfallen lassen. Sesam und Schwarzkiimmel
zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Chili halbieren, vom Kerngehéuse und Scheidewénden befreien und fein wiirfeln. Glasnudeln ab-
gieBen und mit Sojasauce, Erdnussol und Chili mischen. Beiseite stellen und durchziehen lassen.
Vor dem Servieren den Fisch unter dem Ofengrill etwa 2 Minuten fertig backen. Sesamspinat
und marinierte Glasnudeln auf Tellern anrichten, Seeteufel in Scheiben schneiden und auf dem
Spinat anrichten und servieren.
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