Winterkabeljau mit Blumenkohl-Ptree und Rosenkonhl

Zutaten flr das Blumenkohl-Piiree (fiir 4 Personen):
- 0,2 Knollensellerie

- 1 Blumenkohl

- 2 Zwiebeln

- 2 Zehen Knoblauch

- 75 ml weifer Portwein

- 50 ml Sahne

- 75 ml Milch

- 100 ml Hihnerfond

Zwiebeln und Knoblauch schélen, klein schneiden und in einem grof3en Topf in Pflanzendl anbraten. Sellerie schélen und
wiirfeln. Blumenkohl klein schneiden und mit dem Sellerie in den Topf geben. Zu den Zwiebeln und dem Knoblauch geben und
scharf anbraten. Dann mit den Fllissigkeiten abléschen, salzen und weich kochen. Piirieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zutaten fiir den Rosenkohl:
- 400 g Rosenkohl

- 1 TL Vanille

- 1 EL Butter

- Salz

Rosenkohl putzen und halbieren. Den Strunk einschneiden und in einem Topf kurz in Pflanzendl anbraten. Wenden und mit
etwas Wasser abléschen. Salz hinzufiigen, Deckel drauf und 20 Minuten ddmpfen. Immer wieder Wasser nachgief3en, damit
der Rosenkohl nicht anbrennt. Bei gewiinschter Bissfestigkeit das Wasser verkochen lassen, mit Vanille wiirzen und Butter
darliber schmelzen lassen.

Zutaten fiir den Skrei:
- 400 g Winterkabeljau
- 2 TL Butter

- Salz

- Pflanzendl

Kabeljau portionieren, salzen und in einer Pfanne in Pflanzendl scharf anbraten. Wenden und die Butter dazugeben. Braun
werden lassen und nochmals vorsichtig wenden.

Anrichten:

Blumenkohl-Piiree l1&dngs auf Teller verteilen. Jeweils ein Fischfilet darauf legen. Rosenkohl daneben anrichten. Nach Belieben
dekorieren, etwa mit Granatapfelkernen.
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