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FISCHTAGE

Frische Fische, feine Kiiche!

24.9. bis 9.10.2011
Probier Ma(h)l MURITZ FISCHTAGE AR
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Fischerhaus Plau

’ plau-kocht.de empfiehlt:

Saiblingsfilet unter Wildkrduter-Kruste
auf Krduterseitlingen & Milchkartoffeln

Zutaten

e 800 ¢ Saiblingsfilet vom Fischer e  Rauke, Salz, Pfeffer e 200ml Milch

e 6 Scheiben Toastbrot, e 500g Krauterseitlinge e 1 Essloffel Stérke

e je 1 Essloffel Knoblauch, wilder Salbei, e 40g Rote Zwiebeln e  Salz, Pfeffer, Muskat
weiche Butter e  40ml Ol und Lorbeer

e 2 Essloffel Olivenol e 600g Kartoffeln

Zubereitung:

Vom Toastbrot den Rand entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Alles zusammen in eine Schiissel rein und gut
durch kneten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Saiblingsfilet kurz anbraten, mit Kruste bestreichen. Und bei 190 Grad im Backofen acht Minuten Goldgelb backen.

Kréuterseitlinge kurz waschen und klein schneiden. Zwiebeln putzen und dann in feine Streifen schneiden. Pfanne heif3
werden lassen und mit etwas Ol die Zwiebeln kurz andiinsten, dann die Pilze zugeben und fertig garen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln waschen und mit Schale in etwas Salzwasser abkochen. Nach dem Kochen etwas abkiihlen lassen und pellen.
Zum Schluss in Wiirfel schneiden.

Milch zusammen mit einem Lorbeerblatt, Salz, Pfeffer, etwas Muskat & Zucker aufkochen, kurz kécheln lassen. Stiarke
mit 2 Essloffeln Wasser anriihren und Milch binden. Dann die Milch durch ein Sieb giefSen und zu der heifsen Milchsau-
ce die Kartoffelwiirfel geben. Jetzt noch einmal kurz aufkochen lassen und gegebenenfalls nochmal nachwiirzen.

Friihlingszwiebeln und Speckwiirfel in Ol anschwitzen und leicht mit Salz und frischem Pfeffer wiirzen. Zum Schluss
Majoran und Schnittlauch zugeben.
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