Rezept aus der ORF-Sendung ,Studio 2"

SiiBwasserfisch im Speckmantel auf Radieschen
Vinaigrette

Koch: Christoph “Krauli” Held

Kreatives Friihlingsgericht fiir ca. 4 Personen

Fisch:

4 Fischfilets - am besten schmeckt hier Reinanke
12 Streifen Frihstiicksspeck

1Hand voll frische Krauter nach Wahl

1Hand voll frischer Babyspinat

etwas Senf

1 Spritzer frische Zitrone

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Vinaigrette:

1Bund Radieschen

1 Granny Smith Apfel

6 -7 EL Olivendl

2 EL Apfelessig

Saft einer Zitrone

1TEL Zucker

Salz und Pfeffer aus der Miihle



Rezept aus der ORF-Sendung ,,Studio 2"

Zubereitung:

1. Fisch entgraten, saubern und die Haut entfernen. AnschlieBend Krauter und
Spinat fein hacken. Die Fischfilets mit etwas Senf bestreichen, salzen und pfeffern
und mit Zitronensaft betraufeln.

2. Speck liberlappend auf der Arbeitsflache auslegen und die mit Krautern
bemantelten Fischfilets vorsichtig und kompakt darin einrollen.

3. Pfanne erhitzen und die Filets vorsichtig mit dem losen Speckende voran ohne
Ol in die heiBe Pfanne geben und beidseitig anbraten.

4, Fiir die Vinaigrette die Radieschen und den Apfel gut waschen und in feine
gleichmaBige Wiirfel schneiden, anschlieBend mit allen anderen Zutaten vermengen

und abschmecken.

5. Alles zusammen am besten in einem etwas tieferen Teller anrichten.



