Heilbuttfilets an pikanter Weissweinsauce

800 g Heilbuttfilets, 1 Beutel M-Rahmsauce, 3 dl
Milch, 1 d1 Weiss- oder Apfelwein, 1 Zwiebel,

30 g Butter, 2 Ess1offel Krduter, feingehackt
(Peterli, Dil1, Estragon, Zitronenmelisse, Salz,
Pfeffer, Mirador).

Eine Gratinform mit Butter ausstreichen und
mit der feingehackten Zwiebel bestreuen. Die
mit Mirador, Pfeffer und Salz gewiirzten Filets
daraufgeben, mit Weisswein iibergiessen und zu-
gedeckt mit einer Alufolie bei mittlerer Hit-
ze im Ofen ca. 20 Minuten ddmpfen. Nun nehmen
Sie die Filets heraus und richten sie auf ei-
ner feuerfesten Platte an, um sie im Ofen warm
zu stellen. Mit dem beim Pochieren der Filets
zuriickgebliebenen Fond bereiten Sie die Rahm-
sauce zu und mischen die Krdauter darunter.
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