Kabeljaufilet an Oliven- und Weissweinsauce

Zutaten fiir 4 Personen:

100 g griine Oliven

2 Friihlingszwiebeln
2 Knoblauchzehen
% Bund glattblattrige Petersilie
4 Kabeljaufilets a ca. 180 g
Salz
Pfeffer
4EL Olivendl

200g Cherrytomaten
2dl Weisswein

So geht’s:

Oliven entsteinen. Frihlingszwiebeln fein schneiden. Knoblauch in Scheiben schneiden. Petersilie
hacken. Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer weiten, beschichteten Bratpfanne erhitzen.
Fisch darin beidseitig ca. 5 Minuten braten. Fisch vorsichtig aus der Pfanne nehmen und im Ofen bei
ca. 80 Grad warmhalten. Oliven, Cherrytomaten, Frihlingszwiebeln, Petersilie und Knoblauch kurz

2 Minuten anbraten. Mit Wein abléschen. Bei mittlerer Hitze 5 Minuten einkécheln lassen. Mit einer
Kelle Tomaten in der Sauce zerdriicken. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fisch mit Sauce
anrichten und servieren. Dazu passt Reis oder Kartoffeln.



