MI"JRITZ
FISCHTAGE

Frische Fische, feine Kiiche!

| 24.9. bis 9.10.2011

www.mueritz-fischtage.de

plau-kocht.de empfiehlt:

Gebackenes Storfilet

auf mediterranem Sommergemiise an Krdauterdrillingen
und einem Rieslingschaum

Zutaten

e  600g Storfilet e  80¢ Porree e 400 ml Weifdwein

e 80g Zucchini e 60g Champignon Rosé e 40 g Charlotten

e 80 g Aubergine e Butterschmalz, Salz, Pfeffer e 100 ml Sahne

e 80 g Fenchel e 400 g Drillinge e frischer Dill, Salz Zucker
e 60g Mohre e Rosmarin, Thymian, Salz

e 60g Kohlrabi e 100 g Butter

Zubereitung:

Samtliches Gemiise in Streifen schneiden und in Butterschmalz anschwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Drillinge abddmpfen, abkiihlen lassen und dann halbieren. Die halbierten Kartoffeln in Butterschmalz mit Rosmarin,

Thymian und Salz in der Réhre gold-gelb backen lassen.

Das Storfilet etwas salzen, mehlieren, in Butter leise anbraten und unter dem Grill garbacken lassen.

Fiir unseren Kriauterschaum schwitzt man die Zwiebeln an, dann mit dem Weifswein auffiillen, durchkécheln lassen, mit

Sahne auffiillen, salzen und zuckern und mit kalter Butter abbinden. Zum Schluss den frischen Dill zugeben und fertig.
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