SAIBLING IM GEMUSE-KRAUTER-FOND

QimiQ VORTEILE

e Samige Konsistenz im
Handumdrehen

e Unterstreicht den Eigengeschmack
der Zutaten

e Cremiger Genuss bei weniger Fett

i © 9

leicht

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

10 Saiblingsfilets a 160 g
Salz
Pfeffer
Olivendl, zum Anbraten

FUR DEN FOND

500 g QimiQ Sahne-Basis

400 g Kartoffeln, geschalt

400 g Kohlrabi, geschalt

200 g Zwiebel(n), fein gehackt

1.2 Liter Gemdusebrihe

20 ml Olivendl
Salz
Pfeffer
Muskatnuss, gerieben
Kimmel, gemahlen
Lorbeerblatt

200 g Radieschen, in Spalten geschnitten

80 g Krautermischung, fein gehackt

ZUBEREITUNG

1. FUr den Fond: Kartoffeln und Kohrabi in 1 x 1 cm grof3e Wurfel
schneiden.

2. Kartoffeln und Zwiebeln in Ol kurz anschwitzen. Kohlrabi dazugeben und mit Gemiisebriihe aufgieBen. Wiirzen und
kochen, bis die Kartoffeln bissfest sind.

3. QimiQ Saucenbasis einrthren und bis zur gewlnschten Samigkeit weiterkécheln lassen. Radieschen dazugeben und mit
Krautern verfeinern.

4. Saiblingsfilets wirzen und an der Hautseite langsam anbraten bis sie fast durch sind. Wenden, kurz anbraten und mit
dem Gemduse-Krauter-Fond servieren.
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