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FRISCHE & QUALITAT

SteinbeiBerfilet mit Rosti-Kruste

Einkaufsliste (4 Portionen):

> 8009 SteinbeiBerfilet ohne Haut » 5 EL Zitronensaft

» 2 Wirsingkohl » 1 Packchen Rostimasse
> Salz » 400ml Fischfond

> 4 Schalotten > 1 EL SoBenbinder

> 3ELOI » 60ml Sahne

> Pfeffer » ZerstoBene Rosa Beeren
> 2 EL Frischkase

> 1Ei

1. Den Wirsing putzen, in Blatter zerteilen, waschen, trocknen und die Blatter in feine Streifen
schneiden. Die Wirsingstreifen blanchieren.

2. Den Backofen auf 200 C (Umluft 180) vorheizen. Die Schalotten schilen und fein hacken. 2 EL Ol in
einer Pfanne erhitzen, die Halfte der Schalotten darin diinsten und die Wirsingstreifen dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem Frischkadse verriihren. Das Ei mit der Gabel verquirlen
und unterrihren.

3. Die SteinbeiBerfilets durchschneiden, und mit Zitronensaft und Salz einreiben. Die Wirsingmasse
flach auf der Halfte der Filets verteilen die Gbrigen Filethalften daraufsetzen.

4. Die gefilllten Filets in eine ofenfeste, gebutterte Form legen, mit der Réstimasse bedecken und im
heiBen Backofen ca. 20 Minuten backen.

5. Das restliche Ol in einem Topf erhitzen und die restlichen Schalotten darin diinsten. Mit dem
Fischfond und dem restlichen Zitronensaft abloschen und einkochen lassen.

6. Den SoBenbinder in die SoBe rihren und 1 Minute kochen lassen. Die Sahne steif schlagen, unter die
SoBe ziehen und mit Rosa Beeren abschmecken. Die aufgeschnittenen Filets mit der SoBe servieren.

Wir wimschesw Thnew viel Vergniitgen beim Kochen und Geniefien!



