\'4
R E s T A U R A NoOT

Gegrillter Schwertfisch mit sizilianischem
Auberginengemduse ,, Caponata ,, , Tomatenmarmelade
und Lorbeerdl

Rezept flr 4 Personen

Zubereitungszeit : ca. 1,5 Stunden
Zutaten:

Olivendl zum Braten, Pflanzendl zum Braten, Mehl

4 Schwertfischsteaks a ca. 150 g
Fur das Lorbeerdl

051 Olivenol

1 Zweig frischer Lorbeer

Fir die Caponata

2 kleine Zwiebeln

3 Tomaten

3 Stangen Sellerie

1 Aubergine

2 El Sultaninen

1El Pinienkerne

10 griine Oliven, ohne Kern
1El Kapern

zusatzlich

4 Scheiben Sauerteigweillbrot
4 Portionen dick eingekochte Tomatensauce
1 El Orangeat

1El Zitronat

Olivensalz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Vorbereitung :

Die Lorbeerbléatter in eine Glaskanne oder ein ahnliches Gefél? geben, mit Olivendl auffillen
und bei 40 °C 1 Std. ziehen lassen.

Zwiebeln schalen und in Achtel schneiden, die Tomaten blanchieren, abziehen und in
Concassé schneiden, Staudensellerie und Aubergine in daumengrof3e Stébe schneiden,
Sultaninen in Wasser einweichen, Pinienkerne résten, Weil3brot in Stdbe schneiden und in
Olivendl braun rosten.

Die Tomatensauce mit Orangeat und Zitronat versetzen und 30 Minuten kdcheln lassen.



Zubereitung:

Fur die Caponata die Zwiebeln in Olivendl anschwitzen, Tomaten zugeben und zerfallen
lassen, Sellerie und Auberginen mitgaren, abgetropfte Sultaninen, Pinienkerne, Kapern und
Oliven ganz zum Schluss unterheben.

Die Schwertfischsteaks leicht eindlen und von beiden Seiten kurz grillen oder scharf braten.
Die Steaks 5 Minuten ruhen lassen, mit Olivensalz wiirzen und pfeffern, dann mit Caponata,
den Brotsticks und der Tomatenmarmelade anrichten. Das Lorbeerdl zum Dippen dazu
reichen.

Empfehlung :

Schwertfisch wird leicht trocken, deswegen erwédrme ich die Steaks zuerst in einem Rechaud
bei ca. 50 °C und grille oder brate sie dann dementsprechend kurz.

Auf alle Félle sollten Sie die Steaks ca. 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank
nehmen.
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