Sesam-Knusperfisch mit Rettich

Zutaten (fir 2 Personen):

- 250 g Kabeljaufilet

- alternativ: Rotbarschfilet

- Salz

- aus der Mihle: Pfeffer

- 1 EL helle Misopaste

- 4 EL ungeschélter Sesam

- 1 Bio-Limette

- 2 EL Tamari-Sojasofe

- alternativ: andere glutenfreie Sojasof3e
- 2 TL scharfe Chili-Sof3e

- 2 EL gerostetes Sesamol

- nach Belieben: etwas Reissirup
- 1 Bund Radieschen

- 350 g Rettich

- 0,5 Bund Koriandergrin

- 2 EL helles Sesamdl

Fischfilet waschen, trocken tupfen, auf jeder Seite mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Miso-Paste bestreichen. Filets im
Sesam wenden, gut andriicken.

Fiir das Dressing die Limette hei} waschen, abtrocknen und die Schale fein abreiben. Limette halbieren und Saft auspressen.
Limettenschale und -saft mit Sojaso[3e, Chiliso[3e, gerdostetem Sesamdl und nach Belieben etwas Reissirup in einer Schiissel
verriihren.

Radieschen putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden oder auf einer Gemisereibe diinn hobeln. Rettich putzen,
schalen und mit einem Spiralschneider in nudeldhnliche Streifen schneiden. Koriander waschen, trocken tupfen und die
Blatter abzupfen. Einige zum Garnieren beiseitelegen, den Rest grob hacken. Radieschen, Rettich und gehackten Koriander
mit dem Dressing vermischen und leicht mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Helles Sesamdl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und den Fisch darin auf jeder Seite 2-3 Minuten goldbraun braten. Mit
der Rohkost auf Teller verteilen und mit beiseite gelegten Korianderblattern garnieren.
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