Bett
Bog’si

MARINIERTE ROTBARBENFILETS

Sud

3dl fettfreie Gemusebouillon

> dl trockener weisser Vermouth
1 Schalotte, gehackt
1 Lauch mit dem Grin,

in Stlcken
1 Sténgel Zitronengras, in Sticken
3 Zweiglein glattblattrige Petersilie in weiter Pfanne aufkochen, zugedeckt
ca. 5 Min. kocheln, von der Platte ziehen

s Teeloffel Salz
wenig Zitronenpfeffer wiirzen

8 Rotbarbenfilets (Rougets) kalt abspulen, abtropfen, beigeben,
zugedeckt ca. 10 Min. ziehen lassen, heraus-
nehmen. Sud absieben, 1dI fir
die Vinaigrette beiseite stellen

Vinaigrette

2 Essloffel Weissweinessig
1 Essloffel Olivendl
1dl Sud alles verrihren

1 Tomate, geschalt, entkernt,
in Warfeli
6 Dorraprikosen, in Streifen
10 entsteinte schwarze Oliven,

in Wurfeli

1 Essloffel glattblattrige Petersilie,
gehackt

1 Teel6ffel Majoranblattchen alles beigeben, mischen, lber die Fischfilets

verteilen, zugedeckt kihl stellen

Majoranblattchen zum Garnieren
Tipp
Statt Rotbarbenfilets kleine Seehecht-, Kabeljau- oder Lachs-Tranchen
verwenden.

Lasst sich vorbereiten
- Vinaigrette 1 Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt kihl stellen.
- Fisch > Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt kihl stellen.
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