
EGLIFILETS AN KNOBLAUCH.
ZITRONEN.BUTTER
Hauptspeise für 2 Personen
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ZUBEREITUNG
Eglif i lets mit Zitronensaft und Öl beträufeln, etwas
marinieren lassen. Knoblauchbutter weich werden
lassen, mit Cröme fraiche, Zitronenschale und Zitronen-
saft verrühren, würzen.
Mel isse fe in hacken,  ebenfa l ls  unter  d ie But ter  mischen.
Butter zu Rolle formen, in Folie verpacken und bis
zum Servieren in Tiefkühler geben. Fischfi lets in oer
Bratpfanne in wenig Öl beidseitig 2-4 Min. braren,
auf Platte geben. Knoblauch-Zitronen-B utter darauf-
geben, mit Pariserbrot sofort seryieren.

Eglif i lets, frisch
Zitrone, Saft davon
Erdnussöl
Knoblauchbutter
Cröme fraiche nature
Zitrone, Schale davon abgerieben
Zitronensaft
Pfeffer
Salz
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I cnlRAffenr kräftiges Btüten-
bukett, mit feinen Hefenuancen, im
Antrunk rassig und gut ausgewogen,
feinfruchtig und lebhaft, mittelkräft ig
mit leichter Herbe im Ausklang,
ein Klassiker, der über die Schwetz
hinaus bekannt ist
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leichten Soeisen. hellem Fleisch

dl rntlxnetrr, t-2 Jahre ab Ernte

16.80 statt2l.-


