Warzelficeh J

Lutaten:
0.5/ M// wern
0.5 / Ficehfond
500 g Warzelgemiice
(Karotten, Sellerie,
Mairibe (auch)
2 Lwiebeln
600 g Ficehfilets
Zander, Kabeljay,..
725 ¢ Butter
7 E( Djonsenf
60 m/ Baloamicoessig
{'c/m/tt/aac/z, {' A/Z
70 9 Kren
7 E( Kernd/

-

Fiir den Pochierfond den Wein gut einkochen, dann den Ficchfond binzafigen und
einmal aufkochen lasscen. Das Warzelgemiice und die Zwiebel Julienne cchneider, im
Pochierfond knacky blanchieren. Dann die Ficchfilete einlegen, den Topf bedecken,
von der Hitze nehmen und den Ficch glacig zichen (ca. 6 min) lascen. Gemice und
Ficch mit eimem Schaumlbffel herausheben und auf einer vorgewdrmten Platte
antichten. Den Pochierfond noch mit einem Stabmixere mit der Butter binden und
mit Salz, Djonsenf und Eccly abschmecken. Uber den Ficch und das Warzelwerk
gieflen und mit viel fricehem Kren, Sehnittlauch und etwas Kernd/ garnieren. Am
becten mit Kartoffelpiree oder Sale-Kartoffel servieren.
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