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Kwogg gekwatenew WOMESEaPQC}w

mit Kaﬁco%[emmuste, Mowc%e‘m
Eenc‘ﬂe‘sc%eigen UHJ ‘eic%ten Meerweﬁcic‘nsc%aum

Zutatem ]CUW 4 Dewsonen

/ taten:

4 St. \WolFsharschilet (| oup de mer )
600 g  Klartoffeln vorwiegend festhochend
1 St Ligelb
16 St. Morcheln getrocknet
60 g  Butter
600 g |enchel
20g  Olvensl

250 g Eisc%sauce
20 g Salﬁmemeewe{tic%

Salz, Pfeffer
FﬂiscL\e KUc%emI@ﬂdutew

Zugeveitung:
W olfbarschfilet waschen abtrocknen und kuhl stellen. K artofFeln schalen und
in kaltes \W/ asser legen. Die Butter in einem kleinen | opf schmelzen.
K artoffeln fein raspeln, ausdriicken, mit Salz, Pfeffer und wenig
Muskat wirzen und mit Eigelb vermengen, gleichmeiBig dunn auf der leisch -
seite vorn W/ olfsbarsch verteilen, mit dev Flussigen Butter veichlich einstreichen,
und in den K ohlschrank stellen damit die Butter auf dem [-isch wieder fest
wird. I-enchelknolle putzen, waschen und mit der Aufschnittmaschine in
dionne Scheiben schreiden. ischsauce aufkochen, abschmecken und
mit dem Sahnemeerrettich aufmixen. fine [Pfanne ervhitzen und die Iischfilets
mit der Karto[Telkruste nach unten hineinlegen und bei geringer J-itze kross

aughwatem/ wenJem, weiter garen, %erausme%mem UHJ warm ste”em

‘m einer D}Eamme mit thené‘ Jie Mowcke‘ UHJ Eenc%ekc%eitem amsc%witzen/
mit Qosmmﬂim, —Hﬁqmian/ Sa‘z umA D}Ee}E}EeW wirzen, AUF einen TeHew am”iclwten/

wo‘}[shamck an‘egem mit dem Meewetticlwsc%aum napieren, garnieren und

servieren.

Mein Tipp: Das J:iscjﬂti‘et mit ]Ewigclven Kra‘utewn < D\H KGWEGD wirzen, Eevow Jie
Karfo}%e”ﬁrusﬁe au}EgeJmagen wird.



