Rezepte von Sabine Pfeffer

Frischer Steinbeißer, aus Wildfang, 

sizilianisch zubereitet

Für 4 Personen:

600 g Steinbeißer (sonst Zander o.ä.)

500 g Cocktailtomaten

          Kapern

       1 Knoblauchzehe (wer mag)

          Salz, Pfeffer, Olivenöl, weißer Aceto Balsamico

1. Fischfilet, salzen und pfeffern oder

2. in gewürtzem Mehl wenden 

3. in Olivenöl von beiden Seiten goldbraun anbraten – 

4. in einer zweiten Pfanne die halbierten Cocktailtomaten ebenfalls in Olivenöl anbraten – 

5. den Knoblauch klein gehackt dazu geben – kurz mitbraten – 

6. dann die Kapern zugeben, 

7. mit etwas Aceto Balsamico ablöschen und würzen –

8. über den Fisch geben und 

9. mit grob gemahlenem Pfeffer bestreuen

Pasta mit Pesto und Flusskrebsfleisch

Italienische Pasta (Linguine, Fettucini o.ä.) 

Pesto, klassisch hergestellt mit Basilikum, Rauke oder Brunnenkresse

Flusskrebsfleisch naturbelassen,

Olivenöl

1. Pasta bissfest kochen und abgießen 

2. in etwas Olivenöl schwenken – 

3. Flusskrebsfleisch dazugeben,

4. mit dem Pesto zu den Nudeln essen

