GEDAMPFTES WALLERFILET U
AUF WURZELGEMUSE

ZUTATEN:
« 700g Wallerfilet

. Salz, Pfeffer, etwas Olivendl

« 800g Wurzelgemiise

. Salz, Pfeffer, Weilwein,
Lorbeerblatter, Gemusebrihe

« 600g Kartoffel geschalt, gekocht

« Petersilie gehackt
« 50g Butter
« 4EL Krenn gerieben

ZUBEREITUNG

« Wallerfilet mit Salz und Pfeffer kraftig
wurzen.

« Das Wurzelgemuse in julienne schneiden
(feine Streifen) .

. Mit Salz, WeiBwein, Gemiusebriihe,
Pfefferkorner und Lorbeerblatt
marinieren.

« Eine Form mit dem Olivendl auspinseln
und das Gemdise verteilen.

. Die Fischfilets daraufsetzen.

« Im Dampfgarrer bei 90 C° ca. 15 Minuten
dampfen.

. Die Kartoffel mit etwas Salz, Butter und
gehackter Petersilie anschwenken.

. Das gedampfte Wallerfilet mit den

Kartoffel auf ein Teller anrichten, das

Gemiise darauf verteilen und mit

geriebenen Kren bestreuen.

Guten Appetit wiinscht
Martin Thaller
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