Seezunge auf Mandel-Piiree, Petersilien-Butter und Rucola

Fiir vier Portionen

4 Seezungen Mehl 2 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer 2 Knoblauchzehen
4 Stiele Thymian 50 g Butter % Bund Petersilie

1 Bio Zitrone 800 g Kartoffeln, mehlig 1 kg Meersalz

50 g Mandeln, geschélt 200 ml Milch 50 g Butter
Muskatnuss 50 g Rucola Sonnenblumendl

Kartoffeln griindlich waschen und auf einem Backblech auf dem Meersalz verteilen. Im Backofen
bei 200 Grad 45 bis 60 Minuten garen.

Die Seezungen waschen, trocknen und auf beiden Seiten die Haut abziehen. Kopf und Flos-
sensaum abschneiden, Seezungen in Mehl wenden und gut abklopfen. Butterschmalz in einer
grofen Pfanne erhitzen und die Seezungen darin bei mittlerer Hitze anbraten. Thymian mit
zugeben. Nach etwa zwei Minuten die Seezungen wenden, Butter zufiigen und die Fische damit
tibergieflen. Knoblauch schilen und hacken. Petersilie waschen trocknen und fein hacken. Peter-
silie und Knoblauch mit in die Pfanne geben und den Zitronensaft iiber die Seezungen traufeln.
Eine bis zwei Minuten ziehen lassen.

Milch und Mandeln in einen Topf geben und aufkochen. Mit Salz und Muskatnuss kréftig wiir-
zen und zehn Minuten leicht kécheln lassen. Mandelmilch fein piirieren. Die Kartoffeln aus dem
Ofen nehmen, halbieren und zweimal durch eine Kartoffelpresse driicken. Schalen jeweils aus der
Presse entfernen. Die Kartoffeln mit der Mandelmilch und Butter verrithren und ggf. mit Salz
und Muskat abschmecken.

Sonnenblumendl auf 160 Grad erhitzen. Den Rucola putzen, waschen, trockenschleudern. Auf
einem Kiichentuch gut trockentupfen. Den Rucola portionsweise im heiflen Fett frittieren. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Die Seezungen mit dem Mandelpiiree anrichten. Mit der Petersilien-Zitronenbutter betrdufeln
und den Rucola darauf verteilen.
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