FISCH
Studir

Gedunstete Schollenfiletrollchen
geﬁillt mit Gemusestreifen

2utateu fiir 4 Persouen

600 ¢ Schollenfitet

200 ¢ Gewdisestreifen

1 kL. 2uiebel

400 wd Weibuwein

400 el Fischfoud

200 wl Sahue

25 ¢ Butter

25 ¢ Mekl

Salz

2itroveupfeffer

etwas Butter uud etuas 2ucker zuiu
Abschuecken

Zaéwi‘uay

4. Schollenfilet ausbreiten und mit Salz und Zitronenpfeffer-
wurzen. AnschlieBend mit Gemusestreifen fullen und vom
Dinnen (Schwanzende) zum Dicken (Kopfende) Stiick

aufrollen.

2. Nun wird die geputzte und in Wiirfel geschnittene Zwiebel
in etwas Butter angeschwitzt. AnschlieBend legen wir die
Schollenfiletrollchen hinzu. Kurz anschwitzten und dann

mit WeiBwein abloschen.

3. Danach werden die Sahne und die Milch hinzugegeben.
Das Ganze fiir ca. 10 Minuten kocheln lassen. Vorsichtig
die Réllchen auf einer Servierplatte geben, abdecken und

dann in den auf 70°C vorgeheizten Backofen warm stellen.

4. Aus der Butter und dem Mehl eine Mehlschwitze zu-
bereiten, mit dem Sud abloschen und einkochen. Mit Salz,

Zitronenpfeffer, Butter und etwas Zucker abschmecken.

Gufteu Appeti!



