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FRISCHE & QUALITAT

Rotbarschfilet auf Gemiuse mit Senfsud

Einkaufliste fiir 4 Personen:

> 800g Rotbarschfilet ohne Haut > 1 Bund Kerbel
» 500g Kartoffeln » 100 ml Sahne
> 1 groBes Bund Suppengriin » Salz

» 30g Butter > Pfeffer

» 1 Glas Fischfond

» 3 EL Senf

Zubereit les Rott hfilet auf Gemil it Senfsud

1. Das Filet unter kaltem Wasser abwaschen und in Portionsstiicke schneiden

2. Die Kartoffeln waschen, schalen und wiirfeln. Das Suppengriin putzen, waschen und in Stiicke
schneiden

3. Das Suppengrin und die Kartoffelwirfel in der heiBen Butter abraten und mit dem Fischfond
abldschen.

4. Senf, Salz und Pfeffer hinzufiigen und dlinsten. Die Fischfilets auf das Gemlise geben und das Ganze
zugedeckt weiter dinsten.

5. Kerbel waschen, trocken schiitteln, fein schneiden. Zwei Drittel mit der Sahne zum Rotbarsch
hinzufligen.

6. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Fisch mit dem Gemiuse auf Tellern anrichten und mit dem
restlichen Kerbel garnieren.
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