Zutaten fiir 4 Personen:
Fisch:

1
1

6 Scheiben
180 g

Y2 Bund

2 Bund

1 Bio

1EL

2

Saiblinge
(alternativ Forellen)
mittelgroBe Zwiebel
kleine Knoblauchzehe
Toastbrot

Butter

Petersilie

Dill

Zitrone

Honig

Eiweil

Salz, Pfeffer

Sauce Hollandaise mit Barlauch:

200 g
2
3 EL

Butter

Eigelb

WeiBwein

Spritzer Zitronensaft
Salz, Pfeffer

Barlauch fein gehackt

t Im Holzbackofen:
E Bei 260° C einschieBen
Backzeit: 20-25 Minuten

Zubereitung:

Fisch:

Die Zwiebel und den Knoblauch schalen, fein

wurfeln und danach zusammen mit der Butter an-
schwitzen. Das Toastbrot im Mixer fein zerkleinern,

in die Pfanne geben und goldbraun anrosten.

Die Krauter fein hacken und mit etwas Zitronenabrieb,
Zitronensaft sowie dem Honig unter die Brotmischung
geben. AnschlieBend mit Salz, Pfeffer abschmecken
und abkuhlen lassen.

Einen Brater mit etwas Butter ausfetten, die Saiblinge
abwaschen, trocken tupfen und in den Brater geben.
Die Filets salzen und mit etwas Zitronenabrieb wirzen.

Danach das Eiwei3 mit einer Prise Salz steif schlagen
und unter die Brdselmischung heben. Die Masse nun
auf den Fischfilets gleichméaBig verteilen und im Ofen
fur 20-25 Minuten ausbacken.

Sauce Hollandaise:

Die Butter wurfeln und in einem Topf schmelzen.
Dann bei geringer Hitze leicht kdcheln lassen, so
dass sich die Molke absetzt. Diese (weiBBe Schicht)
mit einem Loffel ablosen.

Wahrenddessen ein Wasserbad vorbereiten:
Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und
eine MetallschUissel einhangen. Das Eigelb hinein-
gleiten lassen und Zitronensaft und WeiBwein
zugieBen. Die Masse mit einem Schneebesen zu
einer schaumigen Creme (2-3 Minuten) schlagen.
Die flussige Butter portionsweise unter weiterem
Schlagen eingieBen. Dann die Sauce mit Salz

und Pfeffer abschmecken.



Zutaten:

800 g festkochende

Kartoffeln

50 g Olivendl

1 Knoblauchzehe

Rosmarin, Thymian

Salz

Im Holzbackofen:
Bei 270° C einschieBen
Backzeit: 35-40 Minuten

Im Elektro-Steinbackofen:

Oberhitze 270° C
Unterhitze 180° C
Backzeit: 35-40 Minuten
Ofen eingeschaltet lassen

Im Haushaltsbackofen:
Bei 200° C einschieBen
Backzeit: 10-12 Minuten

Zubereitung

Zuerst Olivendl mit Krautern und angedrucktem
Knoblauch vermischen und einen Tag durchziehen
lassen.

Kartoffeln waschen, in kleine Pommes
schneiden und in kaltes Wasser legen.
Die Pommes so lange auswaschen bis
das Wasser klar ist. Dann trocken tupfen.

Zum Schluss mit Ol und Salz wiirzen und auf
ein Blech mit Folie legen. In den Ofen schieben.



Zutaten:

1

500 g junge Md&hren

20 g Butter

100 g Gemdusebrihe

Salz, Zucker
Thymian

Im Holzbackofen:
Bei 320° C-380° C
Backzeit: 10 Minuten

Im Elektro-Steinbackofen:

Oberhitze 320° C,
Unterhitze 250° C
Backzeit: 10 Minuten

Zubereitung

Die Mdhren putzen und schéalen, sodass noch ein
kleines Stluck vom Grin stehen bleibt.

Dann die Butter mit dem Zucker und dem Salz in
einem Topf erhitzen. Die Mo6hren darin anschwitzen
und Wenden. Dann die Gemusebrihe hinzugeben.

Bei geringer Hitze in einer Pfanne kochen, bis die
FlUssigkeit verdampft ist und das Gemuse glanzt.
Dann servieren und genieB3en.



