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Rezept: Saiblingsfilets mit Barlauchsauce

Zutaten fur 4 Portionen:

8 Saiblingfilets, entgratet
Salz und Pfeffer

etwas Zitronensaft

1/8 | WeiBwein

1/2 | Wasser

1 EL Butter

1 Lorbeerblatt

8 Pfefferkdrner

Sauce:

150 g Barlauchblatter

1 EL Butter

60 g Sellerieknolle in Wirfel geschnitten

1 kleine Zwiebel und 1 kleine, rohe Kartoffel, beides in Wirfel geschnitten
1/8 | WeiBwein

1/8 | Obers

Salz und Pfeffer

Kartoffelplree:

500 g Kartoffeln
ca. 1/8 | Milch
60 g Butter

Salz, Muskatnuss

Vorbereitung:

Saiblingfilets mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen; fiir das Plree Kartoffeln
waschen, schalen und in gleich groBe Wiirfel schneiden; Kartoffeln weich dampfen,
abseihen und durch ein Sieb passieren; mit heiBer Milch glatt rihren und mit
Butterwurferin cremig aufschlagen; mit Salz und Muskat wirzen; Kartoffelplree
warm stellen.

Zubereitung:

Flr die Sauce Barlauch grindlich waschen und abtropfen lassen; Butter erhitzen und
Sellerie-, Zwiebel- und Kartoffelwirfel darin glasig anrésten; mit WeiBwein und
Obers abléschen und weich kochen lassen; Barlauch beifligen und ganz kurz
aufkochen lassen; mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Mixer zu einer séamigen Sauce
plurieren; in einer flachen Kasserolle Wasser mit WeiBwein, Lorbeerblatt und
Pfefferkdrnern einige Minuten kdcheln lassen; Saiblingfilets einlegen und Butter
zugeben; die Filets ca. 6 Minuten ziehen lassen; danach herausheben, die Haut
abziehen und mit Kartoffelpliree und Sauce servieren.



