Gedampfte Forellenfilets auf scharfen Spaghetti

Zutaten fur 4 Personen

Fur die Forellenfilets:

e 1 Limette

e 4 Forellenfilets mit Haut

e 2 Knoblauchzehen

e 1 TL Krauter der Provence
e 200 ml Weildwein

e 200ml GemuUsebruihe

e Salz

e Pfeffer aus der Muhle

Fiir die scharfen Spaghetti:

e 250 g Spaghetti

e 200 g Kirschtomaten
e 1 Chilischote

e 1 rote Zwiebel

e 50 gBacon

e 2 EL Olivendl

e 2 EL Tomatenmark

e 50ml GemuUsebruihe

e Salz

o Pfeffer aus der Muhle

Zum Anrichten:
Basilikum

Zubereitung:

Die Spaghetti in reichlich kochendem, leicht gesalzenem Wasser bissfest
garen. AnschlieBend abgiel3en und gut abtropfen lassen.

Die Limette in Scheiben schneiden und die Forellenfilets in einem Dampfeinsatz auf die
Limettenscheiben legen. Mit den Krautern der Provence und frisch gemahlenem Pfeffer
bestreuen. Weiliwein und Gemusebruhe in einen passenden Topf geben, aufkochen und
den Dampfeinsatz

daruber setzen. Die Knoblauchzehen halbieren und hinzugeben. Hitze reduzieren, so
dass der Sud nur leicht simmert. Forellenfilets bei geschlossenem Deckel 7 - 9 Minuten
dampfen.
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Fur die scharfen Spaghetti die Kirschtomaten waschen und halbieren. Die Chilischote
halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Die Zwiebel schalen und klein wurfeln.
Bacon in Streifen schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel, Bacon und Chili darin anbraten. Tomatenmark
zugeben, mit Gemusebrihe abléschen und die Kirschtomaten zufiigen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und einige

Minute kdcheln lassen. Spaghetti unterschwenken. Die Spaghetti in tiefen Tellern
anrichten, je ein Forellenfilet darauf legen und mit frisch gezupftem Basilikum

bestreuen.

Rezept: Horst Lichter
Quelle: ZDF - Lafer! Lichter! Lecker! vom 6.12.2014

Prominenter Gast: Christine Westermann
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