FISCH MEERESFRUCHTE / EGLI FELCHEN HECHT / FELCHENROLLCHEN IN KRAUTERRAHM

AUFWAND KOCHDAUER SAISON
klein 50 Min. ganzjahrig
KURZ VORGESTELLT

F E LC H E N RO LLC H E N I N Kleine Fischfilets, Kartoffeln und gut gewurzter Krauterrahm. Uns lauft

ZUTATEN (4 PERSONEN)

. das Wasser im Munde zusammen, dir auch?
KRAUTERRAHM

F. Ry O 400 g Kartoffeln 4 EL Fischfonds
4 oA T ' 600g  Felchenfilet 1TL Kréutersalz
A 1Bd Petersilie Pfeffer aus der Miihle
ZUBEREITUNG

1. Weichkochende Kartoffeln gar kochen.

2. Ofenform ausbuttern. Kartoffeln in 1 cm dicke Scheiben schneiden
und den Boden damit belegen.

3. Backofen auf 160° C vorheizen. Fischfilet kurz abspulen und
trocken tupfen. Mit Krautersalz bestreuen und leicht pfeffern.

4. Petersilie kurz abspulen, trocken schleudern und fein schneiden.
Rahm ebenfalls leicht salzen, pfeffern, Fischfonds zugeben und
Krauter untermischen. Krauterrahm in die Ofenform giessen. 25
Min. backen. Mit frischen Krautern bestreut servieren.

TIPP: Krauterrahm kann auch leicht eingedickt werden. - Felchen
sind nicht jederzeit erhaltlich. Als Ersatz eignen sich Egli- und
kleine Forellenfillets. Bei grosseren Filets Backzeit anpassen.

Rezept und Foto: compactcook.com
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