GEIGER 2%,

PREMIUM QUALITAT

Menukravrte

Heute empfenlen wir:

Dorschfilet aus dem Ofen
MIT KARTOFFELN UND SENF-KRAUTER-SCHE

ZUTATEN (FUR 2 PORTIONEN):

3500 Dorschfilet ohne Haut
1 Zwiebel

1 Zttrone

3000, Kartoffeln

200ml  sithe sahne

2-28L  Sobenbinder

17Tl Gemiisebrithe

2TL senf

1 Bund Petersilie, Kerbel, 2 Zwelge Thymian, 1 Bund Schnittlauch

Salz g Pfeffer.

Zuwbereltung:

Die Dorsehfilets waschen und trocken tupfen. Eiln wenlig Butter oder Planzensl

auf 2 grobe Stitcke Alufolie verteilen und die Fisehfilets darawf Legen. Die

Krduter Rlein hacken und ca. die Hillfte iber den Filets verteilen. Salzen und

Pfeffern wnd jeweils eine Schetbe Zitrone oben drauf legen, Foliew fest verschlie-
en.

Die Kartoffeln schiilen una kochen.

withrendoessen die Folien mit dem Fisch in den (Vorgeheizten) Ofen Legen wnol
bel ca. 170°C etwa 10-12 wmin backen.

Dle Zwiebeln klein hacken und Lin elinem Topf in etwas Butter andiinsten.

Sahne und Senf dazugeben und 1TL Gemitsebrithe einrithren. Bvtl. Mit elnem
Schuss Mileh verfelnern wnd zum Kochen bringen. Sobenbinder langsam ein-
rithren wnal die restlichen Kriiuter dazugeben.

Alles zusammen auf 2 Tellern anrichten.

Guten Appetit!



