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Gratiniertes Saiblingsfilet mit Mousselinesauce auf Friihlingszwiebeln und Radieschen

Zutaten (10 Personen)

Saiblingsfilet:
1,20 kg Saiblingsfilets
20,00 g KNORR® Wiirzmix fiir Fisch 1 x 1.40 kg
4,00 cl SAIS® Goldflex 1 x 12.00 |
Sauce:
3,00 dl KNORR® Sauce Hollandaise 6 x 1.00 Liter
1,00 dl RAMA CREMEFINE Schlagcréme 31% 6 x 1.00 L
Gemise:
200,00 g Frihlingszwiebeln (Cipolotti)
200,00 g Radieschen
200,00 g Vitelotte-Kartoffel
2,00 cl SAIS® Goldflex 1 x 12.00 |
10,00 g KNORR® Gemiisekronung Butternote & Krauter 1.00 kg
5,00 cl KNORR® Reduzierter Balsamico 6 x 0.25 |

Zubereitung

Vorbereitung:

« Saiblingfilet parieren und Graten zupfen
« Gemiuse waschen, risten, in geféllige Stlickchen schneiden und blanchieren
« Kartoffeln im Salzwasser kochen, schalen und in geféllige Stlicke schneiden
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« Rama Schlagcreme aufschlagen
Zubereitung:

« Saiblingsfilet mit Wiirzmix fiir Fisch wiirzen

+ In Goldflex knusprig sautieren

+ Hollandaise erwdarmen, Rama Schlagcreme unterheben

+ Mit der Sauce die Filets nappieren und kurz unter dem Salamander goldbraun gratinieren
« Gemise und Kartoffeln in Goldflex kurz sautieren und mit Gemuisekronung abschmecken
« Gemdiise darauf dressieren, gratinierte Saiblingsfilet darauf anrichten

+ Restliche Sauce a part servieren

+ Mit dem reduzierten Balsamico ausgarnieren

Seite 2

© 2012 Unilever Food Solutions - Alle Rechte vorbehalten
www.unileverfoodsolutions.ch 10.02.2012



