Gebratener Kabeljau mit Miso-Hollandaise

Fiir zwei Personen
Fiir den gebratenen Kabeljau:
2 Kabeljau-Loins, a 160 g 3 EL Butter 2 Kaffirlimettenblitter

Salz, Pfeffer
Fiir die gebratenen Tomaten:

2 griine Tomaten 2 EL Butter Salz, Pfeffer
Fiir die Miso-Hollandaise:

% Zitrone, Saft 3 Eier 150 g Butter
1 EL Misopaste Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Koriander

Fiir den gebratenen Kabeljau:

Den Kabeljau trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze schmelzen. Kabeljau-Loins einlegen und zunéchst 2-3 Minuten auf einer
Seite braten. Vorsichtig wenden und bei niedriger bis mittlerer Hitze weitere 3-4 Minuten
gar ziehen lassen. Kurz vor Ende der Garzeit die Kaffirlimettenblatter hinzufiigen und
den Fisch mehrmals mit der aromatisierten Butter {ibergiefien.

Fiir die gebratenen Tomaten:

Tomaten in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Butter in einer zweiten Pfanne erhitzen.
Tomatenscheiben darin von beiden Seiten jeweils 2-3 Minuten anbraten, bis sie leicht
gebriunt sind. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Miso-Hollandaise:

Butter in einem kleinen Topf langsam schmelzen und leicht braunen, bis sie nussig duftet.
Anschlieflend etwas abkiihlen lassen. Eigelbe nach und nach in einer Metallschiissel iiber
einem heiflen Wasserbad zur Butter geben und schaumig aufschlagen. Unter stdndigem
Riihren einarbeiten, bis eine cremige Hollandaise entsteht. Misopaste einriihren und die
Sauce mit weiterem Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Koriander hacken und iiber dem Gericht verteilen.
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