Kabeljaufilet in Eihiille mit Spinat

Zutaten fiir den Fisch (fir 4 Personen):
- 4 (2 100-150 g) Kabeljau-Filets

- alternativ: Seelachs oder Lengfisch

- 2 grofRe Eier

- 100 g Mandelmehl oder Mandelgrie[d
- Salz

- Pfeffer

- 2,5 TL mittelscharfer Senf

- 1 Stlick Parmesan

- 1 Prise Kurkuma

- Olivendl

Fischfilets gut sdubern und etwaige Graten entfernen. Anschliefend salzen und etwas stehen lassen, damit das Salz einziehen
kann. Das Salzen verbessert die Festigkeit der Filets. Mandelmehl oder -grief auf einen flachen Teller streuen. Eier in eine
Schiissel geben und verquirlen. Salz, Pfeffer, Kurkuma und frisch geriebenen Parmesan unterriihren. Die Eiermasse in einen
tiefen Teller geben. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Filets diinn mit Senf einstreichen, im Mandelmehl wélzen und
anschlieffend durch die Eimasse ziehen. Sofort in die heif3e Pfanne geben. Bei mittlerer Temperatur goldgelb und knusprig
braten.

Zutaten fiir den Spinat:
- 750 g frischer Spinat

- 2 rote Zwiebeln

- 1 Zehe Knoblauch

- 200 g saure Sahne

- 1 EL Senf

- 1 Stiick Ingwer

- 2 Tomaten

- etwas Balsamico

- alternativ: Zitronensaft
- Salz

- Pfeffer

- frische Krauter

Spinat griindlich waschen und trocknen. Tomaten vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Zwiebeln
schdlen und in feine Streifen oder Lamellen teilen. Knoblauch und Ingwer schélen und fein wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebeln farblos anschwitzen. Knoblauch, Ingwer und Senf dazugeben. Saure Sahne hinzufiigen und mit den
anderen Zutaten vermengen. Die Spinatblatter nach und nach in die Pfanne geben und in der Sof3e zusammenfallen lassen.
Tomatenwiirfel untermengen und alles mit 1 Spritzer Balsamessig oder Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Spinat mit Sof3e auf Teller geben und darauf je 1 Fischfilet platzieren. Mit frischen Krautern garnieren.
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