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@) " Lustauf Fisch? ‘ust auf die Schitze der Seen, Fliisse und Meere dieser Welt?

' o Lust auf ein bisschen Wagemut und Ausprobieren? Dann sind unsere Rezeptideen
Q:;l,leicht_ genau das Richtige fiir Sie.U'berwiege_nd ohne Maangaben sind sie fiir die
Feinschmecker unter uns, die sich das Zubereiten "frei Schnauze" zutrauen und Spafl am

Wiirzen und Kochen haben und offen sind fiirs Optimieren beim nichsten Mal.
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in Calvadosrahm = fiir 2 Portionen

1 roter Apfel Salz, Pfeffer
trockener Weiflwein Pflanzendl
Zucker Senf

400 g Wallerfilet ohne Haut Créme fraiche
Zitrone Calvados
Mehl

Zubereitung
Riickseite
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Apfel vierteln, entkernen und in Spalten schneiden.

Dies in 100 ml Weiwein und 100 ml Wasser mit 1 TL Zucker aufkochen.

Danach durch ein Sieb geben, den Fond dabei auffangen und warm halten.

2x200 g Wallerfilet ohne Haut mit 2 TL Zitronensaft sauern, salzen und mit Mehl bestdauben.
In 2 EL Pflanzendl pro Seite 3 Minuten braten und dann aus der Pfanne nehmen.

Apfelfond im Bratensatz aufkochen.

Je 1 EL Senf und Créme fraiche einriihren und mit Salz, Pfeffer sowie
20 ml Calvados abschmecken.

Wallerfilets kurz darin erhitzen und mit den Apfelspalten auf einem Teller anrichten.

Unser Tipp;

Dazu passen Bl
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SPinat mit Bytter und
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