Die Kiiche

SAIBLINGS- oder FORELLENFILET mit
RIESLINGLAUCH

https://lwww.diener.cc/rezepte/saiblings-oder-forellenfilet-mit-rieslinglauch/

Fischfilets gut trocken tupfen und mit Salz und Zitrone wirzen. Haut ev. quer einschneiden
(oberflachlich), Hautseite mehlieren.

Filets zuerst auf der Hautseite in Ol — Butter — Gemisch 4-5 min braten, wenden und bei
ausgeschalteter Platte 2. Seite 1-2 min fertigbraten. Wahrenddessen etwas Butter dazugeben,
aufschaumen lassen und Uber das Filet |6ffeln.

Rieslinglauch:

Lauch (weil3er Teil) in sehr feine Ringe schneiden, in Butter anschwitzen, mit Riesling (WeilRwein)
und Obers aufgiel3en und cremig einkdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen (nach Belieben mit
frischen Krautern bestreuen).
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