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Zutaten fiir 4 Personen: f'\
12 Babykartoffeln Fiir die Knoblauchmayonnaise:

2 Mohren 3 Knoblauchzehen \J

2 griine Zucchini 1 Eigelb Tubereitung: 30 Min.
1 gelbe Zucchini 1 Teeldffel Zitronensaft + Zitronenschale Garzeit: 50 Min

200 g griine Bohnen (optional) 20 cl Huile d'olive du Languedoc g.U. : -

12 Cocktailtomaten Salz, Pfeffer

4 Eier Piment d’Espelette g.U. (baskischer Chili)

400 g weifSer Fisch

2 Sténgel Thymian

5 Knoblauchzehen
Restlicher Zitronensaft
Krduter der Provence
Knoblauchgranulat

Ofen auf 150 °C vorheizen.

Cocktailtomaten confieren: Tomaten waschen, in eine ofenfeste Form legen, 2 Essloffel Olivendl Uber die Tomaten giel3en,
salzen, pfeffern, 2 Thymianzweige und 2 ungeschalte Knoblauchzehen darlber verteilen. Im Ofen etwa 45 Minuten backen.
Machen Sie ruhig mehr als nétig und bewahren Sie das Tomaten-Confit gekihlt in einem mit Olivendl bedeckten Glas auf.
Moéhren und Zucchini waschen. Die M6hren schalen, der Lange nach halbieren und dann in Scheiben schneiden. Die Zucchini
auf die gleiche Weise in Stlcke von der GroéRe der Mohren schneiden.

In einer Schussel die Mohren und Zucchini mit 1,5 Essloffeln Olivendl, Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Krautern der Provence und 3
ungeschalten Knoblauchzehen mischen und in eine ofenfeste Form geben. Mit Alufolie bedecken und 35 Minuten bei 150 °C
backen.

Grine Bohnen waschen und deren Enden abschneiden. Die Bohnen dampfen oder 5 Minuten in kochendem Salzwasser garen
und dann mit eiskaltem Wasser abschrecken.

Kartoffeln waschen. Wenn die Schale zu dick ist, schalen, ansonsten mit der Schale 15 bis 20 Min. dampfen (Garzustand prufen,
ggf. Garzeit verlangern). Wenn die Kartoffeln gar sind, in eine feuerfeste Form geben und im Backofen 10 bis 15 Minuten bei
200 °C von jeder Seite rosten.

Jedes Stuck Fisch auf Backpapier legen, salzen, pfeffern, etwas Piment d’Espelette und Knoblauchgranulat sowie einen kleinen
Schuss Olivendl darauf geben und das Backpapier Uber dem Fisch verschlieBen. Im Ofen bei 200 °C etwa 10 bis 15 Min. (je
nach GroRe der Fischstiicke) garen.

In der Zwischenzeit die Eier in Wasser 8 Minuten lang kochen. Eier abschrecken, damit sie sich leichter schalen lassen.
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Beiseitestellen.

Knoblauchmayonnaise zubereiten:

Knoblauchzehen schalen und entkeimen.

In einem Morser zu einer Paste verarbeiten. Sie konnen sie aber auch mit einer Knoblauchpresse zerdricken.
Knoblauchpaste in eine Schissel geben, Eigelb und Zitronenschale hinzufiigen, wirzen und mischen.

Das Olivendl eintraufeln und dabei kraftig mit dem Schneebesen schlagen. Die Sol3e sollte samig werden. Zitronensaft, Salz,
Pfeffer und Piment d'Espelette dazugeben, emulgieren und beiseitestellen.

Tipp des Klichenchefs: Wenn die SoRe nicht samig wird, in einer anderen Schissel ein weiteres Eigelb verquirlen und dazugeben.

Eine Auswahl an Gemuse und den Fisch auf den Tellern anrichten und mit der Knoblauchmayonnaise servieren.

Tipp: Optimieren Sie den Energieverbrauch, indem Sie moglichst viele Zutaten gleichzeitig im Ofen garen, um die Warme zu
nutzen.

> Die Garzeiten im Ofen dienen lediglich der Orientierung. Diese mussen an lhr Gerat angepasst werden.
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