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Makrelenfilet auf Ofenkartoffeln mit Kressequark

b iygem——

Zutaten fiir 4 Portionen:

1809 Fjordkrone Makrelenfilet in Sonnenblumendl
(2 Konserven)

4 sehr groBe Kartoffeln

4—-6 Zweige mediterrane Krauter
(z.B. Thymian, Rosmarin)

2504 Landfein Quark

100g Landfein Créme fraiche

1 unbehandelte Zitrone

2 Topfchen Kresse

1 Gemiisezwiebel

8 Kirschtomaten

Salz, Pfeffer

Landfein Butter zum Anbraten

Alufolie fiir die Kartoffeln

Makrelenfilet
in Sonnenblumendl

Zubereitung

Den Ofen auf 200°C (Umluft) vorheizen. Die Kar- In einer Pfanne mit etwas Butter 2—3 Minuten an-
toffeln gut waschen, mit einer Gabel einige Male braten. Die Kirschtomaten waschen und vierteln. Die
einstechen und zusammen mit je ein bis zwei fertigen Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und einen
Krauterzweigen in Alufolie einwickeln. Moment abkiihlen lassen. Je nach Belieben schalen.
In 40—-45 Minuten im Ofen garen. Die Makrelenfilets AnschlieBend die Kartoffeln halbieren und jeweils

in ein Sieb abgieBen. Quark und Créme fraiche in etwas von dem Kressequark und den Makrelen-
einer Schiissel verrithren. Mit etwas Zitronenabrieb filets auf die Halften geben. Die Zwiebelringe und
und -saft verfeinern. Eins der Kressetopfchen in den Kirschtomaten darauf verteilen und mit der tibrigen
Quark schneiden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kresse bestreuen.

Die Gemiisezwiebel schdlen und in Ringe schneiden.
Guten Appetit!
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