Rezepte von lachskontor.de

Schellfisch gediinstet mit Senfsauce

Zutaten fUr 4 Personen:

800-1000 g Schellfischfilet Fur die Sauce:
1 Zitrone, Salz (alternativ eine Court 0,51 Sahne
Boullion) 0,125 kg mittelscharfer Senf

0,125 kg Dijon Senf

Zubereitung:

I. Ca. 1,5 Liter Wasser erhitzen. Zitrone teilen und zusammen mit dem Salz in das heife
Wasser geben. Oder alternativ die Court Boullion in das Wasser geben.

2. Den Schellfisch in das heiffe (nicht kochende) Wasser geben und ca. 7 Minuten ziehen
lassen. Mit einer Schopfkelle den Fisch aus dem Sud nehmen und auf einem Teller
anrichten.

3. Fiir die Sauce: Sahne, mittelscharfer Senf und Dijon Senf mit einem Schneebesen
verrithren. Und anschliefend erhitzen. Die warme Sauce iiber den Fisch geben.

4.  AlsBeilage eignen sich hervorragend Salzkartoffeln und wer mag Salat oder Spinat.

Lachskontor
Guten Appetit!



