Filet vom Red Snapper

mit Cajun-Tomaten-Paprikaragout
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Zutaten:

600g Red Snapper Filet 200g ungesalzene Erdnlsse

4 Kartoffeln, mehlig kochend 200ml Olivendl

2 Paprika, rot 150ml Milch

2 Tomaten, schwarz Butter

2 Tomaten, griin Blattpetersilie, Thymian, Koriander, Kerbel und Minze
2 Fleischtomaten Cajun-Gewlirzmischung, Salz, Pfeffer und Muskat

1 Pck. Fruhlingsrollenteig

Fur die Kartoffel-Knusperrolle geschalte Kartoffeln in Salzwasser gar kachen.

Milch und Butter erhitzen, Kartoffeln in die erhitzte Milch pressen und mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Thymian abschmecken. Den Fruhlingsrollenteig an den Randern mit Wasser
bestreichen, Kartoffelmasse aufspritzen, zusammenrollen und fest einschlagen.

Bei 190°C fur 10 min in den vorgeheizten Backafen geben.

Fir das Pesto Erdnlisse bei 140°C backen, mit Salz, Cajun, Blattpetersilie, Kariander,
Kerbel, Minze und Olivenél wirzen und mixen.

Fir das Ragout Tomaten und Paprika entkernen und in 2cm grof3e Rauten schneiden.
Filets in heiRem Ol auf der Hautseite 5 Minuten goldbraun anraten, wenden, etwas Butter
hinzugeben und mit verschlossenem Deckel circa 5 Minuten ziehen lassen.

Paprika in heiRem 0l kurz anbraten, Tomaten und die Cajungewlrzmischung zugeben
und erhitzen.

Red Snapper Filets mit Tomaten-Paprikaragout, Pesto und Kartoffel-Knupseralle anrichten.

Wir winschen guten Appetit!
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