Makrele auf Kartoffel-Krauter-Ragout

Zutaten fir 4 Personen:

e 4 Makrelenfilets a ca. 150g

e 2 mittelgrol3e festkochende Kartoffeln
e 2 Schalotten

e 2 Knoblauchzehen

e 2 EL gehackte Petersilie

e 1 EL gehackter Kerbel

e 1 EL gehackter Dill

e 100ml Olivendl

e Muskatnuss

e Salz

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen, waschen und in ca. 1/2cm groRe Wurfel schneiden. Schalotten
und Knoblauch schalen, in feine Wurfel schneiden und in erhitztem Olivendl in einer
Pfanne andunsten. Die Kartoffelwurfel dazugeben und mit andinsten. Mit 1/2 Liter
Wasser aufgieRen und auf die Halfte einkochen lassen. Falls die Fllssigkeitsmenge zu
gering wird, etwas Wasser angiel3en. Die Kartoffeln mit Salz und geriebener Muskatnuss
wurzen.

Die Makrelenfilets waschen, trocken tupfen, halbieren. Die gehackten Krauter zu den
Kartoffeln geben. Die Fischfilets 3 - 4 Minuten gar ziehen lassen. Die Makrelen aus dem
Ragout nehmen.

Das Kartoffel-Krduter-Ragout auf Teller verteilen, die Makelenfielts darauf anrichten und
die Ubrigen Krauter darUber streuen.
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