vividus-naturlich®
Kochrezeptl.039

,Saiblingsfilets mit Lauch-Nuss-Sauce “
Weinempfehlung: Sommelier vividus Rezeptgeber: unbekannt

Zutaten fur 2 Personen
2 Portionen TK-Saiblingsfilets, aufgetaut - 1 Krenlthzehe - 2 Zweige Rosmarin —

150 ml trockener Weil3wein - 2 kleine Stangen Laugh g gehackte Haselniisse —
4 EL Olivendl - 1 Lorbeerblatt - 1 EL Kapern — SalPfeffer - 75 ml Gemusebrihe
Mehl zum wenden

Zubereitung

Schritt1: Knoblauch in Scheiben schneiden und zusammeerimén Rosmarinzweig und der Hélfte des Weins in

eine Schussel geben, in die die Saiblingsfiletadgeiso hineinpassen. Den Saibling darin 15 Minataninieren
lassen.

Schritt 2: In der Zwischenzeit schneiden Sie nur die weiBed hellgriinen Teile des Lauchs in dinne Ringe,

brausen diese dann nochmal in einem Sieb grindiizhund schitteln sie trocken. (Die dunkelgrunerieTei
aufbewahren, sie lassen sich zum Beispiel fir Singpe verwenden.)
Schritt3: Nun die gehackten Nisse in einer Pfanne ohtied3ten, bis sie zu duften beginnen, herausnehmen
in dieser Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen. Den Ladeahin mit dem Lorbeerblatt und dem zweiten Rosnzaveig
anschwitzen. Dann auch die gerdsteten Nisse uridagiern hinzufiigen und kurz mit braten. Mit Sald @rieffer
abschmecken, dann die Briihe und den restlichenWé@ifdazugeben und das Ganze bei mittlerer Hitzaliau
Halfte einkochen.

Schritt 4: Nehmen Sie den Saibling aus der Marinade, idienach aufbewahren, tupfen ihn trocken, salzen
pfeffern ihn und wenden ihn in Mehl. Das restli€biévendl erhitzen Sie in einer zweiten Pfanne unatdn die
Saiblingsfilets auf jeder Seite etwa 3 Minuten krigs

Schritt5: Wahrenddessen purieren Sie die Sauce im Miker mit dem Purierstab (vergessen Sie nicht, vathef
Lorbeerblatt und den Rosmarinzweig herauszunehmiighten Sie die Sauce etwas fllissiger haben, ggigen
beim Purieren noch etwas von der Fischmarinade dazu

Beilagen:
Den Saibling mit der Sauce servieren, dazu passoHealpiree.

Weinempfehlung:
Autochthone Rebsorte ,\WeilRer Heunisch” gibt defff Bim Rezept.

Froschebein und Krebs und Fisch. Hurtig ihr Liedexmmt zu Tisch.
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