Aufgetischt

Das Lieblingsgericht von Schauspieler Erol Sander

SEEtE‘“'El Im TV gonnt sich Schauspieler Erol Sander in L Sinan Toprak ist der
Unbestechliche® (RTL, donnerstags 21.15 Uhr) als smarver Kommissar meist nur Fastfood.
Ganovenjagd ldsst eben wenig Zeir fiir genussvolles Essen, Privar dagegen ist Erol Sander ein
ausgesprochener Feinschmecker. Kein Wunder: Er lebte sechs
[.ihrr m Paris und lernte don aufer Ehefrau Caroline auch die
franzasische Kiche kennen und lieben. Besonders Fisch hat es
hm  angetan, deshalb wihle er aus der Speisekarte seines
Munchner Lichlingsrestaurants o[l Borgo® meist den kostlichen
und superfrischen Seeteufel. Den serviert ihm dann Vito, der Wirt
des gediegen und klassisch gestylien Il Borgo™, hiochstpersinlich.
Und dazu einen edlen Wein aus dem bestens bestucken Keller.
Il Borgo, Georgenstr, 144, 80797 Mimchen, Tel. 08971292119,

Kiicha: Ergd Sandar

Fischgerichte abr ca. 20 &€

TEE

DAS REZEPT

SEETEUFEL AUF
PAPRIKACONFIT

[fer 4 Persouen)

Zutaten:

200 g Wikdreix, 5alx, 1 Flesch-
tomate, | klene Lauchseangs,

I Mahre, 1 Knoblauchrebe, 2 roge
Paprikaschoten, & EL Olivenil,
Pleffer aus der Mizhbe, 1 Prise mit
telscharfes Paprikapuolver, L2 Bad.
Rionla, 4 Seereutelmedanllons
Zubereitung:

R nach Packungsvorschrbt rube-
reiren., Tomate aberbrighen, hiuten,
entkernen, warfeln. Knoblauchk
fean hacken, Gepwzren Lauch,
hMohre ond Paprika m schmale
Screifen  schnaeiden, Kmoblaoch,
Lasch wnd Ahishren in Olivendl
sndumsren, Tomate und Papika
umtermischen, wiarzen, 15 MMinucen
schimaden, Secreufelmedaillons m
Dlivenal auf jeder Seibe 1. v
Minuten braten. Den Beis and
das Confin sl wier Teller vertealen,

die Seereufelmedaillons daranf an-

richten und mit Rucola garnieren
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