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Rezept
Schollenfilets mit Krabben und Speck

Ein Rezept von Schollenfilets mit Krabben und Speck, am 13.03.2024

Zutaten

500 g junge kleine Kartoffeln 1TL Kimmelsamen

Salz 1 Zwiebel
150 ml Gemlisebriihe 3EL Essig

Pfeffer 1TL Zucker

100 g magerer Raucherspeck 3EL Ol

%2 Bund Schnittlauch 8 Kirschtomaten
800 g Schollenfilets (ohne Haut) Saft von 1 Zitrone
2EL Mehl 200 g Nordseekrabben (gepult)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 425 kcal

Zubereitung

Kartoffeln waschen und ungeschélt mit dem Kiimmel in ausreichend Salzwasser in 15 - 20 Min. gar kochen. AbgiefRen und
kurz ausdampfen lassen, dann pellen.

Zwiebel schalen, fein wiirfeln und mit der Briihe, Essig, Salz, Pfeffer und Zucker in einen Topf geben. Alles ca. 5 Min.
koécheln lassen. Mit den Kartoffeln in eine Schiissel geben, 10 - 15 Min. durchziehen lassen.

Den Speck ohne Schwarte klein wiirfeln und die Halfte davon in 1 EL Ol kross anbraten, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und zu den Kartoffeln geben. Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in Rollchen schneiden. Die
Halfte davon Uber die Kartoffeln streuen. Tomaten waschen und halbieren.

Schollenfilets waschen, trocken tupfen, mit Zitronensaft betraufeln, salzen und pfeffern. Von beiden Seiten mit Mehl
bestduben. Ubriges Ol in einer grolken Pfanne erhitzen. Darin die Fischfilets von beiden Seiten in 5 Min. goldbraun braten.
Herausnehmen und warm stellen.

In der Pfanne restlichen Speck scharf anbraten. Hitze reduzieren, Krabben dazugeben und 2 - 3 Min. andlinsten. Tomaten
dazugeben und alles noch weitere 2 Min. diinsten. Ubrigen Schnittlauch aufstreuen. Mit den Schollenfilets und den
Kartoffeln auf Tellern anrichten.
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