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Nussg ross  Bu t t e r  i n  e i - ne  Au f l au f f o rm  geben ,  2  f e i ngehack te
scha l -o t t en  da rübe r  s t r euen  und  den  F i sch  da rau f  ge6en .  Sa l zen ,
p fe f fe rn  t  gä .nz  wen ig  Z i - t ronensa f t  und  2  d l  l ' l e i sswe in  be i fügen .
10  M in .  im  vo rgehe i z t , en  Backo fen  anb ra ten .  / +O  g  Bu t t e r  i n  ö i nen
P fännchen  schme lzen ,  I  EL  Meh1 ,  Kochwe in  und  1 -d1  f r i s chen  Rahn
be i f ügen '  D iese  Sauce  10  M in .  köche ln  l - assen  und  übe r  den  F i sch
g iessen .  Nochma ls  ku rz  i n  den  O fen  sch ieben .

F i sch f i l e t  i n  za r t e r  K räu te r sauce

600 s,lz Fl-undernf  i l .e  ts
Z i t r one  (  Sa f t  )
S n - l  z  P f  a f  f a r
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t r ockene r  h i e i sswe in
ze rd rück te  schwarze  P fe f f e r kö rne r
Pe  t e r  s  i 1  i ens tenEe l
Lo rbee rb la t t
ka l t e  Ta fe l bu t t e r
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d1  Vo l l r ahm
Sarde l -1en f  i 1e t s ,  f  e i ngehack t
Büsche l  Pe te r s i l i e
k l e i ne r  Zwe ig  f r i s che r  D i l l
e twas  Bas i l i kum und  Fenche l k rau t ,  f e i ngehaek t
ev t l - .  e twas  Z i t r onensa f t

D ie  F i sch f i l e t s  m i t  Z i t r onensa f t  be t räu fe l n  und  naeh  Mög l i chke i t
30  M in .  r uhen  l - assen .  M i t  K i i ehennan i  e  r  t , r oeknen  -  d - i  o  e i nze lnen
F i l e t s  m i t  sa l z  und  p fe f f e r - ; ü ; ; ä ; : - ; ; ' " t d ; ; ; " ; ; i  ää ;  p fe f f e r -
kö rne rn ,  den  Pe te r l i s t enge ln  und  dem ha lben  Lo rbee rb la t t  i n  e i ne r
f l achen  P fanne  au f koehen .  Den  Backo fen  au f  1OO Grad  M i t t e l h i t ze
vo rhe i zen .  D ie  F i l e t s  l agenwe i se  i n  den  Sud  1egen .  2 -3  M in .  vo r
{ " *  S iedepunk t  ga ren  f as i en .  So rg fä l t i g  he rausüeben ,  dabe i  aeh ten ,
dass  s i e  n i ch t  ause inande r fa l l en .  Ru t  i l a che r  P la t t e ,  m l t  Fo l i e
bedeck t ,  v l a rm ha l ten .  Den  Sud  abs ieben  und  so lange  e l i - ndampfen  l as -
sen '  b i s  e twa  2  d l  F l üss igke i t  üb r i gb le i ben .  D ie -Bu t t e r  f i ocken -
ye ige  be igeben  und  da run te r schw ingen .  D ie  Sauce  un te r  we i t e rem
Umrüh ren  au f kochen  l assen .  M i t  Ra [m  ve r f e i - ne rn .  D ie  Sa rde l l en -
bu t t e r  be igeben ,  ebenso  d i e  f e i ngehack ten  Sa rde l l - en f i l e t s .  D ie
gem iseh ten  K räu te r  da run te r z i ehen .  Den  F i schsud  au f  d i e  P la t t e
zu r  sauce  g i essen ,  d i e  F i sche  ku rz  vo r  dem An r i ch ten  m i t  de r
Sauce  übe rz i ehen


