Lauwarmer Fischsalat mit Pfifferlingen, Pfirsich und Gemise

Zutaten (fir 2 Personen):

- 1 grofle Zwiebel

- 150 g frische kiichenfertige Pfifferlinge
- 200 g frische Erbsen

- 2 Zehen Knoblauch

- 1 Zucchini

- 1 (mit Haut) Doradefilet

- 1 (mit Haut) Seesaiblingsfilet
- 1 reifer Pfirsich

- 1 Ananastomate

- 1 gekochte Ringelbete

- 4 Radieschen

- japanischer Bergpfeffer

- Olivendl

- Salz

Zwiebel schélen und halbieren. Eine Hélfte in diinne Scheiben schneiden und beiseitelegen. Die andere Halfte wiirfeln und mit
Ol in einer Pfanne mit den Pfifferlingen bei mittlerer Hitze anschwitzen.

Erbsen aus den Schoten pulen und dazugeben. Knoblauch schélen, fein schneiden und hinzufiigen. Die Zucchini salzen, klein
schneiden und kurz mit anschwitzen.

Den Fisch portionieren. In einer weiteren Pfanne in Ol mit der restlichen Zwiebel auf der Hautseite anbraten, dann wenden.
Den Herd ausstellen und den Fisch gar ziehen lassen. Mit japanischem Bergpfeffer wiirzen.

Tomate und Pfirsich klein schneiden. Ringelbete und Radieschen in diinne Scheiben schneiden.
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