Schwertfisch mit Olivenpiiree
und geschnitzten Zucchini

Zutaten fir 3-4 Personen:

400 g Schwertfisch
1 EL Mehl

1 TL Salz

Paprika rosenscharf
1 EL Olivendl

30 ml Weillwein
Zucchini:

2 mittlere Zucchini
Salz, Pfeffer aus der Mihle
Paprika rosenscharf
2 EL Olivendl

100 ml Sahne

1 geh. TL Gemiisebrihpulver

Olivenplree:
Instant-Pliree

schwarze Oliven
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1. Schwertfisch in dinne
Scheiben schneiden (ca.
1 cm dick).

2. Mehl, Salz und Paprika
mischen und die Fisch-
scheiben darin walzen.

3. Fischscheiben in einer
beschichteten Pfanne in
Olivendl braten. Nicht zu
lange - sie sollen gerade
durch sein.

4. Fisch in Alufolie warm
halten. Bratensatz mit
WeiRwein abléschen.

1. Zucchini langs vierteln
und in ca. 5 cm lange
Abschnitte teilen. Salzen,
pfeffern und mit Paprika
rosenscharf wirzen. In
Olivendl braten.
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2. Mit Gemisebriihpulver
gewlrzte Sahne zugie-
Ren, etwas einkdcheln
lassen.

Olivenpiiree:

1. Instant-Piiree nach
Packungsanweisung
zubereiten.

2. Schwarze Oliven
entkernen, in Stiickchen
schneiden und unter-
heben.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 35
min, Hauptspeisen, Fisch,
Schwertfisch, franzésisch
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