Sanft gegarter Kabeljau mit karamellisiertem Griinkohl und Birnen

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Kabeljau ca. 450 g

1 Liter mildes Olivendl oder gebrdunte Butter Fleur de Sel (Meersalz)
250 g Grunkohl

50 g Butter

10 g Zucker

2 weiche Birnen

etwas Starke

Zimt

Zubereitung:

Fisch:

Wer den Fisch ganz kauft, muss ihn zunachst filetieren. Wer das noch nie gemacht hat, sollte es
dem Fischverkaufer Gberlassen. Aber auch Filets miissen noch auf Graten untersucht und diese
entfernt werden. Jedes Filet in drei Stlicke schneiden. Diese in ein flaches Gefal} mit der Haut nach
oben geben und mit Ol oder gebraunter Butter {ibergieRen, so dass alles vollstindig bedeckt ist.

Die Haut sollte noch unter der Oberflache sein. Das GefaRk mit Klarsichtfolie abdecken und bei 50
Grad ca. 20 Minuten in einen vorgeheizten Ofen geben. Der Fisch ist richtig gegart, wenn sich die
Haut leicht abziehen lasst. Vor dem Anrichten Haut entfernen und mit dem Meersalz wiirzen.

Grinkohl:
Die Blatter waschen und grob schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen und den Griinkohl darin
anschwitzen, mit Zucker karamellisieren und mit Salz abschmecken.

Sauce:

Birnen mit der Schale entsaften. Wer keinen Entsafter hat, kann reife Birnen in Stiicke schneiden,
plrieren und durch ein Sieb streichen. Der aufgefangene Saft sollte Zimmertemperatur haben,
dann mit etwas Starke binden und etwas (frisch geriebenem) Zimt bestreuen.

Anrichten:
Den Fisch in die Mitte eines Tellers oder einer Schiissel setzen. Grinkohlblatter dazu arrangieren
und mit etwas Sauce betraufeln.

Kartoffelpiiree:

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g Kartoffeln (mehlig kochende)

150 ml Milch

1EL Butter

Muskat / Salz / frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

Die Kartoffeln schdlen und in Salzwasser weichkochen, abgieRen und durch eine

Presse driicken. Milch und Sahne mit Butter erhitzen und mit etwas Muskat, Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Milch/Sahne Mischung unter das Kartoffelpuree riihren.



