
Zubereitung
Rückseite

1 roter Apfel
trockener Weißwein
Zucker
400 g Wallerfilet ohne Haut
Zitrone
Mehl

Rezept des Monats
Dezember

Zutaten
Salz, Pfeffer
Pflanzenöl
Senf
Crème fraîche
Calvados



Apfel vierteln, entkernen und in Spalten schneiden.

Dies in 100 ml Weißwein 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 säuern, salzen und mit Mehl bestäuben.

In 2 EL Pflanzenöl pro Seite 3 Minuten braten und dann aus der Pfanne nehmen.

Apfelfond im Bratensatz aufkochen. 

Je 1 EL Senf und Crème fraîche einrühren und mit Salz, Pfeffer sowie 
20 ml Calvados abschmecken.

Wallerfilets kurz darin erhitzen und mit den Apfelspalten auf einem Teller anrichten.
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Guten Appetit !
Unser Tipp:

Dazu passen Blatt-spinat mit Butter und Wildreis
 
 


