Ficeh in Dillcauce J

Zutaten:
300 g Ficehfilet
Seelachs, Dorcch
900 g Kartoffeln
25 ¢ V74
2 Sehalotten
90 g Butter
90 9 Meh/

700 m/ Miteh

50 m/ Siffratim
700 m/ Gemiicecuppe
7 7L Senf

7 7 Sahnefren
Salz, Pfefter

7 E( Zitronensalt

Lubereitung A\ =
Kartoffeln 30 min. kochen, cchblen und warm halten. Dill entfernen, den Pect fein
backen und beiceite ctellen.Die Schalotten fein wirfeln and in einem Jopf mit der
Butter glascig anbraten. Dasc Meh/ hinzufigen und 2-3 Minaten unter ctindgem
Riitren anscchwitzen, bic die Micchung leicht braun wird. Die Mileh und den Patim
langsam eingiefien, dabe weiter rihren. Zuletzt die Gemicecuppe hivzufigen. Die
Sauce unter ctindjgem Ritren einkochen, bic cie eimdickt, das dauert etwa 5 Min.
Einen gehduften TeelsfFel Senf und Sahnekren einritren, mit Salz und Pleffer ab-
cctumecken und am Sehlusse den Dill untermischen. Ficehfilets trocken tupfen, calzen,
pleffern mit Zitrone betriufeln und in einer Pfanne mit Butter glasig garen.Ficch
und Butter-Kartoffeln auf warmen Jellern anrichten mit Dillcauce angieffen.




