Flisse der Geniisse
Seesaibling auf gerostetem Gemiise mit Frischkdse

Flir 4 Personen

Zutaten

4 Stk. Seesaiblingsfilet mit Haut a ca. 140g, 100g Ziegenfrischkase aus dem Waldviertel in
Scheiben geschnitten, 150g Karotten, 150g gelbe Riben, 90g Knollensellerie oder
Petersilwurzeln, 50g Zucchini entkernt und in diinne Stifte schneiden, 50g rote oder gelbe
Paprika in diinne Stifte schneiden, 50g Erbsenschoten nudelig geschnitten, 50g Lauch fein
nudelig geschnitten, 20g Sojasprossen, 50g Butter, 2cl Olivendl, Salz, Knoblauchptiree, 20g
geschnittenen Schnittlauch/gehackte Petersilie, 25g knusprige Erdépfelchips, Ol, Butter und
FischweiBweinsauce, WeiBbrotbrosel

Zubereitung

Die Saiblingsfilets salzen und mit der Hautseite in WeiBbrotbrdsel legen. In einer Pfanne
Olivendl etwas erhitzen und darin die Fischfilets mit der Hautseite zuerst in die Pfanne
legen. Mit einem Softistep etwa 1 Minute beschweren und etwas Butter zugeben. Die Filets
umdrehen und ca. 2 Minuten sanft weitergaren.

Fiir das Gemiise Karotten, gelbe Riiben und Sellerie in diinne Stifte schneiden. (oder mit
einem feinen Gemusehobel hobeln) Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Karotten, gelbe
Riben und Sellerie bei maBiger Hitze ca. 2 Minuten anrdsten und gleich etwas salzen.
Paprika, Zucchini und Erbsenschoten abermals ca. 2 bis 3 Minuten mitrésten und jetzt erst
die restlichen Gemisesorten zugeben. Kurz vor dem Anrichten mit Knoblauch und Krauter
wirzen und die knusprigen Erdapfelchips darunter mischen.

Auf vorgewarmte Teller aufteilen und mit knusprig gebratenen Saiblingsfilet und Frischkase
anrichten. Mit etwas aufgeschaumter FischweiBweinsauce servieren.



