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RESTAURANT

Knuspriger , Skrei““Kabeljau auf buntem Paprikagemuse,
Kapernsauce, und Schwarz —WeiRRe Nudeln

Fir 4 Personen:

800 gr. Filet vom , Skrei““Kabeljau mit Haut
500 gr. Paprika in verschiedenen Farben

250 gr. Sepianudeln

250 gr. Tagliatelle

Fir die Sauce:

15 gr. Butter

20 gr. Gehackte Schalotten

15 gr. Mehl

100 ml. Riesling

Kleines Krauterwickel mit je 1 Rosmarin, -Thymianzweig und 1L orbeerblatt
100 ml. Fischfond

50 ml. Sahne

40 gr. Kapern

Aulerdem:
Salz, Pfeffer, Olivendl,

1 Das Filet vom ,okrei““Kabeljau zuputzen und in 4 Portionen teilen, anschlieRend kiihl lagern.

2 In ¢inem Topf die Butter schmelzen und die gehackte Schalotten darin anschwitzen. Das Mehl sorgféltig einrihren und

kurz erhitzen. Das Ganze mit dem Riesling ablgschen, Krduter beigeben und zur Halfte reduzieren lassen. Den Fischfond
dazu geben und erneut zur Halfte reduzieren. Krduter entnehmen, mit Sahne aufgieen, kurz aufkochen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und bei Bedarf nochmals leicht abbinden.

3 Die Paprika halbieren, von den Kérnern befreien, abwaschen und in etwa 2 cm groRe Rauten schneiden.

4 1n einen groBen mit kochendem Salzwasser gefiillten Topf die Nludeln kochen. Wenn die Nudeln , Al Dente*“sind,
absieben und mit kaltem Wasser abkiihlen. Etwas Olivendl dariber geben, damit sie nicht kleben.
Den Backofen anschalten auf Umluft mit 150°C

5 I einer Pfanne Olivendl erhitzen und den mit Salz und Pfeffer gewlrzten Kabeljau darin ca. 3 bis 4 Minuten auf jeder
Seite anbraten. Dabei sollte man darauf achten, dass die Hautseite zuerst gebraten wird. Im Backofen fertig garen.
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6 In die Pfanne nochmals etwas Olivendl geben und den Paprika anbraten, salzen, pfeffern und mit etwas Gemdisebriihe
abldschen, Rosmarin und Thymianzweig dazu geben und langsam zu Ende garen lassen.

7 Die Nudeln in einer Pfanne mit etwas Gemdusebrithe und Olivendl erhitzen.

8 Auf einem Teller die Nudeln mit Hilfe einer Bratengabel aufdrehen und mittig auf dem Teller anrichten.

Rund um dem Teller das Paprikagemiise verteilen und anschlieBend den Kabeljau auf den Nudeln ablegen.
Den Kabeljau mit Sauce nappieren und mit fein gehackten Krdutern bestreuen.

Marc Kern



