"ROBINSON's" -

Kiichen-INFO

EGLI, Barsch, ZANDER

Rezepte fiir alle Barsch-Arten

Eglifilets a la meuniére

Zuerst die gut getrockneten
Filets durch gewirzle Milch
ziehen,mehlen und in Butter
oder Bratdl in der Pfanne
beidseitig goldgelb braten.
Mit Zitronensaft betrdufeln,
mit etwas Dill oder Peterli
beslreuen und mit brauner
Butter iibergiessen.

Dazu servieren Sie ein fei- —

nes Gemiise oder einen Kopf-
salat. Fir ganz Hungrige ma-
chen Sie noch noch eine Scha-
le Reis oder Salzkartoffeln
dazu.

Zutaten fiir 6 Personen

800g Eglifiet
Milch gewirzt
Mehl

150 g Butter oder Braldl
Zitronensaft

Dill oder Peterli

A

Egli an Weinsauce

Zuerst 3 - 4 dl Weisswein in ei-
ne Bratpfanne geben. Dazu
feingehackte Zwiebeln oder
Schalotten mit wenig Estragon,
etwas Dill oder Peterli. Hernach
aufkochen, anschliessend Hitze
reduzieren und die Filets einle-
gen, zugedeckt ca. 3 Minuten
unter dem Siedepunkt ziehen
lassen, Darauf die Flissigkeit
in ein kleines Pfannchen absie-
ben und die Filets in der war-
men Pfanne lassen.

Die abgesiebte
Fllissigkeit bis etwa 1/3 einko-
chen, etwas Rahm dazugiessen
und aufkochen, Weiche Butter
und etwas Mehl mit Gabel ver-
mischen und der Sauce

EGLI
(Barsch)

Saison: Juli

- November

ZANDER
Schlanker und blasser als das Egll
o

beigeben. (mit Schwingbesen)
Eingige Minuten bei reduzierter
Hitze kiécheln lassen . Wenn
die Sauce samig ist, mit etwas
Zitronensaft und Gewilirzen
abschmecken.

Hermach ein Teil der Sauce in

vorgewarmte Platte geben und |
die warmgehaltenen Filets hin- |
Die restliche Sau(:9|

ginlegen.
wird separat serviert.

Zutaten fiir 4 Personen_

600 g Eglifilet

3 dl Weisswein

2 Zwiebeln, ganz
fein gehackt
Dill, Estragon,
Peterli

Rahm

Butter, Mehl
Fischgewiirz
Pleffer
Zitronen

1,5dl
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Zanderfilets mit Ndssen und
Kapern

Die Filets waschen, trocknen
und in 6 gleich grosse Teile
schnelden. Eine Limone schi-

len und kleine Wiirfel machen.
Die Zanderfilets wirzen, in der
heissen Butter goldgelb braten
und warmstellen,

Die Bratbutter

oder
Bralol abgiessen, Kochbut-
ter in die Pfanne geben und

das

aufschdumen lassen. Her-
nach die Limonenwiirfel, Ka-
pem und Baumnisse dazu-
geben. Kurz wenden und
iiber die Zanderfilets geben.

Zutaten fiir 4 Personen

700 g Zanderfilels

1 Limone
Fischgewtirz
Dill, Estragon,
Pfeffer (Miihle)
Bratbutter /Oel
Kapemn
Baumniisse
gehackt.

2EL
5049
50 g
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Eglifilets im Ei

Die Filets mit Zitronensaft be-
traufeln, wirzen (u.a. mit Estra-
gon), im Mehl wenden und an-
schliessend durch ein aufge-
schlagenes Ei ziehen. Die so
vorbereiteten Eglifilets bei mitt-
lerer Hitze braten.

Servieren Sie dazu Reis und
Salat

Zutaten fir 2 Personen
400 g Eglifilets

1 Zitrane
Fischgewtrz , Estragon
Mehl

1 Ei , aufgeschlagen

Butter
Zitronenschnitze

A




