ZANDER IN KRAUTERSAUCE
(FUR 4 PERSONEN)

ZUTATEN: 600G ZANDERFILETS, 1 EL MAGGI WURZMISCHUNG FUR
FiSCH, 1 EL ZITRONENSAFT, 1 SCHALOTTE, 3 DL MILCH, 3 TL MAGGI
HELLE SAUCE, 1 HANDVOLL GEMISCHTE KRAUTER, FEINGEHACKT
(KERBEL, ESTRAGON, SCHNITTLAUCH, PETERSILIE), 1 EL BUTTER,
BUTTER FUR DIE FORM

FISCHFILETS WURZEN UND MIT ZITRONENSAFT BETRAUFELN.

20 MINUTEN MARINIEREN LASSEN. BUTTER ERHITZEN. DIE FEINGE-
HACKTE SCHALOTTE KURZ ANDUNSTEN. MIT MILCH ABLOSCHEN UND
MAGGI HELLE SAUCE DAZUGEBEN. KURZ AUFKOCHEN. KRAUTER UNTER
DIE SAUCE MISCHEN. FISCHFILETS IN EINE AUSGEBUTTERTE GRATIN-
FORM LEGEN, MIT DER SAUCE UBERGIESSEN UND IM VORGEHEIZTEN
BACKOFEN BEI 200 °C 15 MINUTEN KOCHELN LASSEN.
EVENTUELL MIT FOLIE ABDECKEN.

(BEILAGE: PETERSILIENKARTOFFELN ODER REIS)

SANDRE EN SAUCE AUX FINES HERBES
(POUR 4 PERSONNES)

INGREDIENTS: 600G DE FILETS DE SANDRE, 1 CS DE MELANGE DE CON-
DIMENTS POUR POISSON DE MAGGI, 1 CS DE JUS DE CITRON, 1 ECHALO-
TE, 3 DL DE LAIT, 3/€C DE SAUCE CREMEUSE MAGGI, 1 POIGNEE DE
FINES HERBES MELANGEES ET FINEMENT HACHEES (CERFEUIL, ESTRA-
GON, CIBOULETTE, PERSIL); 1 .¢s DE BEURRE POUR LE PLAT

EPICER LES FILETS DE POISSON ET LES CITRONNER. LES LAISSER MARI-
NER PENDANT 20 MINUTES. CHAUFFER LE BEURRE, FAIRE REVENIR
BRIEVEMENT L’ECHALOTE FINEMENT HACHEE. MOUILLER AVEC LE LAIT
ET AJOUTER LA SAUCE CREMEUSE MAGGI. PORTER RAPIDEMENT A EBUL-
LITION. INCORPORER LES FINES HERBES A LA SAUCE. POSER LES
FILETS DE POISSON DANS UN PLAT A GRATIN BEURRE, LES NAPPER DE
SAUCE ET LES LAISSER MIJOTER AU FOUR PRECHAUFFE, A 200 EJC, PEN=
DANT 15 MINUTES. LES COUVRIR S| NECESSAIRE D’UNE FEUILLE D’ALU.
(POUR ACCOMPAGNER: POMMES DE TERRE PERSILLEES OU RI1Z)

C'EST MAGGIQUE




