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Seezungenfilet auf Gemiisestreifen

2 Stk. Seegungen (etwa 450g)
02¢ Fischfond 4
Iy Butten,
/50 ¢ Gemuidestrelfen. (Sellerie, Métnen. Lauch)
6cl Vermoutth
or¢e Satine
30g tatte Butter
Saty. Hleffer und Zitronensaft
Schritt 1:

Die Seezungen filetieren und zu Schleifen legen.

Die Gemiisestreifen in einen gebutterten Topf geben, die Filet darauf legen und mit

Fischfond angieBen.

Schritt 2:

dMit Pergamentpapier abdecken und bei geringer Hitze etwa 4 Minuten auf den Punkt
Uinsten.

Die Seezungen mit dem Papier warm stellen.

Schritt 3:

Den Fond durch ein Sieb abgieBen, aufkochen und reduzieren lassen, den Vermouth

und die Sahne dazu geben.

Die kalte Butter mit dem Schneebesen in die Sauce zur Bindung unterarbeiten. Mit Salz,

weiBen Pfeffer und etwas Zitrone abschmecken.

Schritt 4:

Seezungenfilets mit der Sauce zusammen servieren.
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