Dr Baasler Marz

Schlemmerfilets
alla Toscana

Zubereitung:

Fischpaket Uber Nacht im Eiskasten auftauen
lassen. Die Oberschicht mit der Butter weg-
nehmen und in der Klche butterweich cremig
werden lassen. Den Rest vom Fisch in der Folie
in den KUhlschrank zurlickgeben.

Die weiche Buttersaucenschicht nun in eine
Schissel geben und mit dem Weisswein, der
Créme épaisse (oder dem Mascarpone) sowie
den Krautern mischen.

Knoblauch, Salz, Pfeffer darunter mengen.

In etwas Olivenodl das Paniermehl anrdsten.
Folie mit Fisch aus dem Eiskasten nehmen und
mit der Paste bestreichen.

Zum Schluss: das gerdstete Paniermehl dartber
geben. Dann alles in der Folie im vorgeheizten
Ofen bei 180 Grad wahrend 25 Minuten
ausbacken.

Bon appétit
-minu
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Zutaten:

(fUr 3 Personen)

1 Paket tiefgekUhltes
Schlemmerfilet Bordelaise
von Findus

3 Essloffel Weisswein

3 Essloffel Creme épaisse
oder Mascarpone

eine halbe Tasse Paniermehl

Olivendl

gehackter oder getrockneter
Oregano und Rosmarin

wenig Salz und Pfeffer
sowie zwei gepresste
Knoblauchzehen.
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Notizen

-minu’s
l< Laschichece

Schlemmerfilets alla Toscana

Fische sind etwas, das Kinder friher nicht mochten und von vielen Erwachsenen
noch heute von der Menukarte gestrichen werden.

Grund: die Fischgerichte unserer MUtter waren grauenvoll. Meistens Kabeljau mit
Zwiebelringen oder Flundern im Ei. Da die Transportwege lang waren, wehte um
den Fisch stets ein verruchtes Geschmacklein, das durch ein Braten im Ol noch
verstarkt wurde - und so auch den hartesten Magen kehrte!

Dank TiefkUhltechnik und schnelleren Transportmoglichkeiten ist der Albtraum
vorbei. Mit dem «Schlemmerfilet» als Basis und Krautern aus der Toskana wird
unser Gericht auch Fischmuffeln schmecken.
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