Rezept des Monats

lanuar

; i Lust auf Fisch? Lust auf die Sc atze der Seen, Flussé und Meere dieser Welt?

; ust auf ein bisschen Wagemut und Ausprobleren7 Dann sind unsere Rezeptideen
Qlt;llelcht genau das Richtige fur Sie. Uberwnegend ohne MaBangaben sind sie fiir die
Femschmecker unter uns, die sich das Zubereiten "frei Schnauze" zutrauen und Spaf} am
« Wiirzen und Kochen haben und offen sind fiirs Optlmleren beim nachsten Mal.

VlelVergnugen und guten Appetlt wunscht unsere kreative Flschabtellung

Zwiebel Zitrone

Butter und/oder Pflanzendl Kabeljaufilet

Weifwein trocken Pinienkerne

Sahne Gruyére in 2-3 mm dicken Scheiben,
Fleischbriihe Menge ist von Fischfiletstiicken
Saucenbinder hell abhangig

Zubereitung
Riickseite

Salz, Pfeffer Kartoffeln als Beilage
Dill frisch




Rezept des Monats
Januar

Kartoffel waschen, schdlen und in Salzwasser kochen, bis sie von allein beim Einstechen vom Messer rutschen

- Zwiebel wiirfeln und in Butter anschwitzen. Mit Wein abléschen und aufkochen lassen.
A

100 ml Sahne und 100 ml Fleischbriihe zugeben und ca. 4 min. kécheln lassen.
Dillfahnchen von den Zweigen zupfen und 2 Fahnchen fiir die Garnitur zur Seite legen. Den Rest fein hacken.

Sauce, wenn notig, leicht binden und den gehackten Dill unterheben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Unser Tipp.

Stgtt einfachem Kabeljay
€ignet sich aych Skrei-

Kabeljay

Die Kabeljaufilets abwaschen und trocken tupfen.

Mit Zitronensaft betrdaufeln, salzen und pfeffern.

Bei mittlerer Hitze von beiden Seiten ca. 3-4 min. in Pflanzenél oder Ol-Butter-Mischung braten.

Hitze senken und die Filetstiicke mit den Gruyérescheiben belegen. Pfanne mit Deckel schlief3en,
damit der Kdse zerlaufen kann.

Wahrend der Kdse zerlduft, eine Handvoll Pinienkerne in die Sauce geben. Tipp: Die Pinienkerne erst zum
Schluss reingeben, damit der Geschmack nicht zu intensiv wird.




