Fischfilet in Kernolkruste auf Erbsenpiiree

1/2 Fischfilet

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Frihling

Zubereitung

1. Die Fischfilets mit Zitronensaft betraufeln und mit Salz und Pfeffer wirzen.

2. Einseitig in den gehackten Kirbiskernen walzen, gut festdriicken.
3. Das Ol in einer Pfanne erhitzen.

4. Die Filets zunachst auf der Kirbiskern-Seite bei nicht allzu hoher Temperatur ca. 4-5 Minuten braten.
5. Dann wenden und die zweite Seite ebenfalls einige Minuten anbraten.

6. In einem tiefen Teller zuerst das Piree und dann das Fischfilet anrichten.

SEMINAR
BAUER

INNEN




Fischfilet in Kernolkruste auf Erbsenpiiree

2/2 Erbsenpiiree

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Frihling

Zutaten
300G mehlige Erdapfel
50 G Butter
1 KLEINE Zwiebel
200G Erbsen
100 ML Gemisesuppe
100 ML Milch
50 ML Schlagobers
Salz
Zubereitung
1. Die Erdapfel waschen, schalen und in grobe Wiirfel geschnitten in Salzwasser weichkochen.
2. Wihrenddessen die Butter in einem Topf erhitzen.
3. Die klein geschnittene Zwiebel darin dunsten und die Erbsen dazugeben.

4. Mit der Briihe aufgiel3en, alles weich kochen
und dann mit dem Stabmixer fein pirieren.

5. Wenn die Erdapfel weich sind mit dem Stampfer zerdriicken
und mit den purierten Erbsen vermengen.

6. Die Milch und das Schlagobers dazugeben, gut durchmischen,
nochmals wiirzen und warm stellen.

7. Bei Bedarf noch etwas Flissigkeit dazufiigen.
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