Fisch mit Chilli-Avocado-Sauce
· Fischkotletts oder -filets
· 1-2 TL Orangenschale (oder O-Saft)
· 1-2 TL Zitronenschale (oder Zitronensaft)
· 1 EL Zitronensaft

· 2 EL Olivenöl
· Salz, Pfeffer

· 1 TL gemahlenen Kreuzkümmel (wer das nicht hat, nimmt Pfeffer)
· 1 Avocado

· Cocktailtomaten

· 1 rote Zwiebel

· Zitronensaft
· Olivenöl

· Chilipulver

Die Fischfilets waschen, trocken tupfen und in eine Schale legen. Orangen- und Zitronenschale bzw. –saft mit Olivenöl und Pfeffer vermischen und über den Fisch gießen, dann stehen lassen.
Zwiebel klein hacken, Cocktailtomaten halbieren und Avocado in Würfel schneiden. In einer trockenen Pfanne Kreuzkümmel ca. 40 sek. rösten bis es duftet. Olivenöl dazu, Zwiebel, Zitronensaft und Avocado darunter mischen, kurz anbraten, mit Chillipulver würzen. Dann Mischung aus der Pfanne holen und auf einen Teller legen. 
Die Pfanne, wenn nötig, erneut einölen und Fisch von beiden Seiten goldbraun braten. Halbierte Cocktailtomaten mit in die Pfanne geben und braten. Wenn eine Seite des Fisches fertig ist, die Chilli-Avocado-Mischung in einen Teil der Pfanne geben und erhitzen. 
Den Fisch auf einen Teller legen, halb mit der Mischung bedecken und mit den Tomaten und - was auch immer ihr dazu sonst noch mögt - servieren.
