Rezepte

Gefiillte Schleie

Zutaten flir 4 Portionen

4 Schleien Pfeffer

Salz Muskat
Zitronensaft 50 g gehackte
Suppengriin Mandeln

80 g Butter 4 Eigelb

1 EL Petersilie, 10 g Kartoffel-
2 EL Semmelbrosel oder Maisstarke

1 Zwiebel
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Zubereitung

Den Fisch am Ricken einschneiden und das
Fischfleisch und die Graten so heraustrennen,
dass Haut, Kopf und Schwanz dabei unver-
sehrt und zusammenhangend bleiben. Das
Fleisch von den Graten l6sen und durch den
Fleischwolf drehen. Graten mit Salz, Zitronen-
saft und Suppengriin aufsetzen - 25 Minuten
kochen und durchsieben.

Butter in der Pfanne erhitzen, Petersilie und
Semmelbrosel hinzugeben und kréftig
andunsten. Etwas abkiihlen lassen, dann
feingehackte Zwiebeln, Gewlrze und Mandeln
einrlhren und 2 Eigelb griindlich mit der Farce
vermischen. Die Farce in die Fischhaute fiillen
und zunahen. Gefiillte Fische in der Kochbriihe
langsam sanft garen und vorsichtig heraus-
nehmen.

Brihe mit kalt angerlhrter Speisestarke und
den restlichen 2 Eigelb binden und abschme-
cken. Fische auf einer Platte mit der Sauce
Uberziehen und mit Zitronenscheiben
garnieren.

Quelle: Biofische kochen Rezeptsammlung
(Seite 80).
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