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i Lust auf F_isc-'h? Lust auf die Schitze der Seen, Fl:i'jSi;é_ihnd Meere dieser Welt?
' raLust auf ein bisschen Wagemut und Ausprobieren? Dann sind unsere Rezeptideen
_'l_léicht_ genau das Richtige fiir Sie."-U’béfwiege:nd _bﬁnzéi'Maﬁa:rig'aben sind sie fiir die
F,ethSChm'etke'r unter uns, die sich das Zubereiten "frei Schnauze" zutrauen und SpaB am
"\ Wiirzen und K';dclhen_ haben und offen sind fﬁrs"Opfimieren_beim nachsten Mal.
Viel Vergnﬁgen und guten Appetii wiinscht unsere kreative Fischabteilung.

Seeteufel:

« inTranchen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit Limettensaft betraufeln

« jenach Tranchengréfie ein bis zwei Parmaschinken-
Scheiben auf ein Brett legen und mit den frischen
Krdautern belegen

. die rohe Kartoffel (oder SiiBkartoffel) hauchdiinn in
Scheiben schneiden und auf den Schinken platzieren

- den Seeteufel in den vorbereiteten Schinkenscheiben
einwickeln und mit den Spiefen befestigen

- das Seeteufelpaket kurz von beiden Seiten in einer
heiBen ofenfesten Pfanne mit Ol anbraten, dabei die
Cocktailtomaten zusammen mit dem Strunk mit

Wer es gehaltvoller mochte,
kocht dazu ein paar Kartoffeln
oder Siif3kartoffeln als Beilage

. Seeteufelfilet aingifgeben i i , f

1 i « im Anschluss die Seeteufelpakete fiir 8-9 Minuten in den
- frischer Blattspinat auf 180°C vorgeheizten Ofen geben
» Parmaschinken
. Kartoffel oder SiiBkartoffel it

{ « Zwiebel und Knoblauch klein wiirfeln und in einem Topf
« Ricotta kurz mit etwas Ol anbraten, den Spinat hinzugeben und
o Zwiebel rithren, bis der Spinat zusammenfallt, anschlieBend mit

wenig Salz und Pfeffer wiirzen

» Knoblauch - ist der Spinat fertig, den Ricotta hinzugeben

« Limette - Ricotta unterriihren, dabei soll der Ricotta nur warm

. frischen Salbei, Oregano und werden und sich gut mit dem Spinat vermischen
Rosmarin - je nach Belieben

. 0l

. Salz, Pfeffer i 4 47 ® >
A i zuerst das Ricotta-Spinatgemiise auf die Teller geben un

« Cocktailtomaten mit Strunk darauf 1-2 Seeteufelpakete anrichten und mit den

+ HolzspieBe/Zahnstocher Cocktailtomaten garnieren.




