Steinbutt auf Muscheln

Zutaten:

fir 4 Personen Hier kdnnte Ihr Name mit Wohnort
1 kg Venusmuscheln stehen. Kochen sie das Rezept
200g Mohren nach, fotografieren sie es und
100g Schalotten schicken das Bild an
2 Knoblauchzehen fischrezepte@dstumpf.de. Das
2 Fenchel a 300g Gleiche gilt fir neue Fischrezepte.

3 Essloffel Olivenol

50 ml WeilRwein

150 ml Fischfond

3 Lorbeerblatter

4 Zweige Thymian

Salz, Pfeffer

8 Steinbuttfilets a 80g,
kichenfertig, ohne Haut

Zubereitung:

1. Die Muscheln in flieBendem kalten Wasser 30 Minuten wassern. Offene Muscheln
aussortieren und nicht verwenden.

2. Moéhren schalen und sehr fein warfeln. Schalotten und Knoblauch pellen, ebenfalls
sehr fein warfeln. Fenchel putzen, halbieren, den Strunk herausschneiden. Fenchel
in 4 mm dicke Streifen schneiden. Fenchelgrin grob hacken und beiseite stellen.

3. Einen EIl Olivendl in einer grof3en Pfanne erhitzen, die Muscheln darin kurz
anbraten. Weillwein, Fischfond, Lorbeer und Thymian zugeben und zugedeckt ca. 5
bis 8 Minuten kochen lassen, bis sich die Muscheln gedffnet haben. Die Muscheln in
ein Sieb geben, die Flussigkeit dabei auffangen. Geschlossene Muscheln
aussortieren und nicht verwenden.

4. Das restliche Olivendl in der Pfanne erhitzen und das vorbereitete Gemuse darin
anbraten. Mit dem aufgefangenen Muschelfond auffullen und zugedeckt bei milder
Hitze 15 bis 20 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

5. Die Steinbuttfilets salzen, pfeffern, in die Pfanne auf das Gemusebett setzen und
ca. 10 Minuten garen. In den letzten funf Minuten die Muscheln zugeben und darin
erwarmen. Mit dem Fenchelgrun bestreuen und mit Baguette servieren.

Die K ochr ezeptesammlung von www.dstumpf.de

PDF wurde mit FinePrint pdfFactory-Prufversion erstellt.http://www.context-gmbh.de



http://www.context-gmbh.de

