Skrei mit Riiben-Stampf, Rosenkohl und Meerrettich-Salsa

Fiir 4 Personen
Fiir Fisch und Stampf:

800 g Skreifilet 4 Mohren 2 Pastinaken

0.25 Steckriibe 1 rote Zwiebel 300 g Rosenkohl

2 Zehen Knoblauch 1.5 TL Harissa 1 Stiick Ingwer

1 TL Honig 1 EL Apfelessig 500 ml Gemiisebriihe

Salz, Pfeffer

Fiir die Salsa:

2.5 EL Meerrettich 1 Bund Petersilie 1 (Bio-) Zitrone
1 (Bio-) Orange 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir Fisch und Stampf:

Mohren, Pastinaken und Steckriibe schilen und in Wiirfel schneiden, Knoblauch schélen und
hacken, Ingwer reiben. Olivendl in einem Topf erhitzen und die Gemiise leicht anbraten. Dabei
Knoblauch und Harissa und 1 Prise Salz hinzufiigen. Dann die Briihe angieflen und das Gemiise
etwa 20 Minuten weich schmoren. Je nach Dicke der Wiirfel kann sich die Garzeit verlingern
oder verkiirzen. Etwas Sud aus dem Topf gieflen und auffangen.

Anschlielend das Gemiise zerteilen und stampfen. Nach und nach den restlichen Sud dazugeben,
bis eine cremige Konsistenz entsteht. Den Stampf mit 1 guten Schuss Essig und frischem Ingwer
wiirzen.

Den Rosenkohl putzen und den Strunk jeweils mit einem spitzen Messer herausschneiden. Den
Rosenkohl in einen Beutel geben und mit einem schweren Gegenstand andriicken. Die Rosenkohl-
kopfe anschliefend auseinanderzupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Kohl wenige
Minuten knackig braten.

Dabei etwas salzen und zum Schluss Honig hinzufiigen.

Die Gemiise warm stellen und den Fisch zubereiten. Dafiir den Skrei séubern, gegebenenfalls
Griten entfernen und portionieren. Die Filets mit Salz einreiben, dann von beiden Seiten in Oli-
venol braten. Die Garzeit richtet sich nach der Dicke der Filets. Der Skrei sollte aber unbedingt
saftig bleiben und im Kern noch etwas glasig sein.

Fiir die Salsa:

Die Petersilie séubern und hacken. Je die Hilfte der Zitronen- und Orangenschale abreiben.
Petersilie und Meerrettich in eine Schiissel geben und mit Olivendl verrithren. Mit dem Abrieb
der Zitrusfriichte, etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer pikant wiirzen.

Anrichten:

Den Gemiisestampf in Nocken auf Teller setzen. Den Fisch nach Geschmack in weitere Porti-
onsstiicke teilen und zwischen den Stampf setzen. Mit Rosenkohlbldttern und Meerrettich-Salsa
garnieren.
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