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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die S�iblingsfilets

2 Stk. S�iblingsfilest � 170g

85 g Butter

1 Stk. Knobl�uchzehe

250 ml Weißwein

2 EL Frische Kr�uter (Thymi�n

und Petersilie)

1 Schuss Schl�gobers

1 TL  Fisch, zitronig

Gewürzzubereitung

Für d�s Wurzelgemüse

4 Stk. K�rotten

2 Stk. P�stin�ken

300 g Knollensellerie

Etw�s Butter

1 Prise  Him�l�y�s�lz

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Pochierter S�ibling in

Weißweinsud

30—35 Min

Zubereitung

1 Butter in einer Pf�nne �uf mittlerer Hitze erhitzen, gepressten Knobl�uch

hinzufügen und 1 Minute �nbr�ten. Weißwein hinzufügen sowie einen

Schuss Schl�gobers. Sud �ufkochen und c�. 3-5 Minuten köcheln l�ssen.

2 Filets mit Kot�nyi Selection Fisch Zitronig würzen und mit der H�lfte der

geh�ckten frischen Kr�uter bestreuen.

3 Die Filets in den Sud legen und bei c�. 70 °C für c�. 5-7 Minuten pochieren.

4 Für d�s Gemüse in einer Pf�nne die Butter �uf mittlerer Hitze zerl�ssen. D�s

Wurzelgemüse d�zugeben und mit einem Deckel c�. 3 Minuten �nbr�ten,

sod�ss d�s Gemüse weich �ber noch immer kn�ckig ist. Mit S�lz und

Pfe�er �bschmecken.

5 Der S�ibling wird gemeins�m mit dem Wurzelgemüse, dem Weißweinsud

�ngerichtet. Die restlichen Kr�uter werden über den S�ibling gestreut und

mit Kot�nyi Apfel Chips g�rniert.


