Wurziger Waller

Zutaten f. 4 Pers.: 4 Welsfilet a ca. 200 g
2 Kardamomkapseln
3 Pimentkdrner
3 Korianderkdrner
1 TL schw. Pfefferkdrner
6 EL Olivendl
Salz
1 frischer Rosmarinzweig
2 Bd. Friihlingszwiebeln
800 g milde Spitzpaprikaschoten
500 g festkochende Kartoffeln
1 Bd. glatte Petersilie
8 EL trockener Weillwein

Zubereitung: Die Filets kalt abspulen, mit Kiichenpapier abtrocknen.

Die Gewdurze in einen Morser geben und fein zerreiben.

4 EL Olivenél und 1/2 TL Salz unterriihren.

Filets von beiden Seiten mit dem Wirzdl einreiben.

Rosmarinblattchen grob hacken und dariberstreuen.

Filets in zwei Lagen Ubereinander auf einen Teller legen,

mit Frischhaltefolie abgedeckt mind. 1 Std. an einem kihlen Platz marinieren.
Frihlingszwiebeln von Wurzelansatzen und harten Réhren befreien,

Zwiebeln abspilen und in Stiicke schneiden.

Paprikaschoten am Stielansatz abschneiden, léangs halbieren,

Kerne und weilRe Rippen herausldsen. Schoten ausspulen und abtropfen lassen.
Kartoffeln schalen und in kleine Wiirfel schneiden.

Petersilie abspilen, Wasser abschiitteln und die Blattchen hacken.

Backofen auf 200°C vorheizen.

Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen und

das Gemuse mit Petersilie 3 min. bei mittlerer Hitze unter Wenden anschmoren,
dann mit Salz abschmecken.

Gemuse in eine Auflaufform geben.

Von den marinierten Fischstiicken einen Teil der Gewlrze abstreifen.

Filets langs halbieren, in 2-3 cm breite Streifen schneiden und

zwischen das Gemise setzen.

Restliches Wiirzél daribertraufeln - mit einer Gabel die Gewdrze zurilickhalten.
Etwas Rosmarin dazwischen legen.

Wein Uber das Gericht gielRen.

Form mit Alufolie abdecken, die R&nder andriicken.

Form auf die mittlere Schiene des Backofens stellen und das Gericht 40 min. garen.
Alufolie abnehmen und den Fisch servieren.

Dazu Weilibrot reichen.

Als Getrank vertragt dieses herzhafte Gericht einen Rotwein.

Zubereitungszeit: ca. 60 min. + 1 Std. marinieren



