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Red Snapper mit Vin Santo-Ingwer-Weintrauben
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Zutaten für 4 Portionen:

800 g 

Kartoffeln

250 ml 
Sahne

100 ml 
Milch

1 

Knoblauchzehe

500 g 

rosé Weintrauben ohne Kerne

40 g

Ingwer

1 

Chilischote

1 

Bio-Zitrone

2 EL

Zucker

300 ml 
Vin Santo oder Portwein

1/2 

Zimtstange

800 g 

Red Snapper 

100 g 

gesalzene Australische Macadamianüsse

60 g 

Butter

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffeln schälen und in feine Scheiben schneiden. Schuppenartig in eine gefettete  Auflaufform schichten. Sahne, Milch, feingehackte Knoblauchzehe, Salz und Pfeffer verrühren und über die Kartoffeln geben. Kartoffeln im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene bei 200° (Umluft 180°, Gas: Stufe 3) ca. 35 Minuten goldbraun backen. 

Weintrauben gründlich waschen und von den Stielen zupfen. Ingwer schälen und in hauchfeine Scheiben schneiden. Hälfte für den Fisch beiseite stellen. Chilischote längs halbieren und Kerne entfernen. Hälfte der Zitrone in Scheiben schneiden, andere Hälfte auspressen. Zucker in einem Topf karamellisieren. Mit Vin Santo oder Portwein ablöschen. Ingwer, Chilihälften und Zimtstange zufügen und etwas einkochen lassen. Weintrauben, etwas Salz und Zitronenscheiben zufügen. Zugedeckt ca.10 Minuten köcheln, Chilischote und Zimtstange entfernen, dann warm stellen. 

Fisch mit kaltem Wasser abspülen und in 4 Portionen schneiden. Macadamianüsse in einer beschichteten Pfanne rundherum goldbraun rösten. Herausnehmen, etwas abkühlen lassen und grob hacken. Butter erhitzen und Ingwer darin anbraten. Fisch zufügen und rundherum ca. 5-6 Minuten braten. Macadamias dazu geben und kurz darin schwenken. Mit den Weintrauben und Kartoffelgratin servieren. 

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten

Pro Portion 3608 KJ/ 863 Kcal/ E 45.7 g/ F 35 g/ KH 71 g
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