' Barlauch

Seezungenfilets an Barlauchbutter

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
1009 Butter, weich

2049 Barlauchblatter,
fein geschnitten

1 Bio-Zitrone,
V2 abgeriebene Schale
und 1 EL Saft

% TL Salz
wenig Pfeffer

Ol zum Braten
8 Seezungenfilets

(je ca. 80¢), schrig
halbiert

Y2 TL Salz
wenig Pfeffer

1 Schalotte, in feinen
Streifen

1kg griine Spargeln, unteres
Drittel geschilt, Spitzen
abgeschnitten, Rest
schrdg in ca. 5 mm dicken
Scheiben

172dl Weisswein

16 Betty Bossi  3/14

% TL Salz
wenig Pfeffer

einige Barlauchblitter

1. Bérlauchbutter: Butter mit
den Schwingbesen des Hand-
rihrgerdts ca. 2 Min. rithren.
Barlauch, Zitronenschale und
-saft daruntermischen, wiirzen.

2. Wenig Ol in einer beschichteten
Bratpfanne heiss werden lassen,
Hitze reduzieren. Fisch bei
mittlerer Hitze portionenweise
beidseitig je ca. 2 Min. braten,
herausnehmen, wiirzen, warm
stellen. Bratfett auftupfen,

1 Essloffel Barlauchbutter bei-
geben, Schalotte andimpfen.
Spargelspitzen und -scheiben
ca. 5 Min. mitdédmpfen. Wein
dazugiessen, wiirzen.

3. Spargeln auf Teller verteilen,
Fisch darauflegen, Barlauch-
butter mit den Barlauchblittern
darauf verteilen.

Dazu passt: Reis.

Tipps

* Seezunge nach dem Braten
mit Barlauchsalz (siehe Rezept
Seite 13) wiirzen.

- Barlauchbutter in Klarsichtfolie
zu einer Rolle drehen, kiihl
stellen, vor dem Servieren in
Scheiben schneiden.

Portion: 422kcal, F 28, Kh 8g, E 33g




