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Wild, Natiirlich & Nachhaltig

Ofenkartoffeln a la Schlemmerfilet

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Packung Schlemmerfilet, Sorte Bordelaise (= 400 g)
4 SuRkartoffeln (a ca. 250 g)

2 EL Olivendl

2 Frahlingszwiebeln

1 gelbe Paprikaschote

150 g Kirschtomaten

120 g geriebener Kase

40 g Pinienkerne

Paprikapulver

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

1. Das Schlemmerfilet auftauen lassen. Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze (180°C
Umluft) vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen. StRkartoffeln
waschen, der Lange nach halbieren, mit der Schnittseite nach oben auf das
vorbereitete Backblech legen, die Schnittflache diinn mit etwas Ol bestreichen,
salzen und im vorgeheizten Backofen ca. 40-50 Minuten backen.

2. Fruhlingszwiebeln putzen, in Ringe schneiden und waschen. Die Kruste des
Schlemmerfilets ablésen und den Fisch in Stlicke schneiden. Paprika halbieren,
Kerne und Stege entfernen, die Paprika waschen und in Wirfel schneiden.
Fischstlicke in dem dbrigen Ol anbraten, herausnehmen und warmstellen. Tomaten
waschen, mit der Schlemmerfiletkruste in das Bratfett des Fisches geben und
anbraten.

3. Paprika zufligen, abgedeckt ca. 10 Minuten garen und dabei regelmafig umrihren.
Die SuRkartoffelhalften bis auf einen ca. 1 cm breiten Rand aushéhlen. Das
Fruchtfleisch in Stlicke schneiden und vorsichtig mit der Tomaten-Paprikamischung
vermischen.

4. Die Flllung mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken, wieder in die
SuRkartoffelhalften flllen, mit den Fischstucken belegen, mit Kése bestreuen und im
Backofen weitere ca. 10 Minuten backen. Pinienkerne grob hacken und in einer
kleinen beschichteten Pfanne goldbraun résten. Die Stf3kartoffeln mit den
Pinienkernen und den Fruhlingszwiebeln garnieren und servieren.

Zubereitungszeit: 50 Minuten zzgl. Garzeit der Kartoffeln
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Nahrwertangaben pro Portion:

Energie: 670 kcal/ 2810 kJ
Eiweil3: 30 g

Fett: 30 g

Kohlenhydrate: 64 g
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