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Schollenfilet auf Blattspinat

Rezept-Info:

Personenzahl: 2 Stiick
Menu: Hauptgericht
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:
300 g Schollenfilet 2 El.  Zitronensaft
1 Zwiebel, fein gehackt 20 g Butter
300 g Blattspinat (TK) Salz, Pfeffer, Muskat
20 g Butter 20g Menl
250 ml  Gemuse- oder Rindfleischbrihe (instand) 2 -3 El. WeiBwein
1 Eigelb 100 ml Sahne

150 g Gouda, gerieben

Zubereitung:

Schollenfilets mit Zitronensaft betraufeln, kurz ziehen lassen, trockentupfen, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Den Spinat mit 600 Watt in etwa 6 Minuten auftauen, gut auspressen. Die
Butter in einem Topf auf der Kochstelle erhitzen, die Zwiebel goldgelb dinsten, den Spinat
hineingeben und zugedeckt etwa finf Minuten garen. Die restliche Butter schmelzen, das
Mehl hineingeben, verriihren. Unter Rihren Brihe und Wein zufligen, aufkochen lassen.
Den Kéase und das mit Sahne verquirlte Eigelb unterrihren. SoBe mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Den Spinat in eine Auflaufform geben. Die Schollenfilets darauflegen, mit
SoBe UbergieBen und offen mit 450 Watt + Grill (Stufe 3, vorgeheizt) in etwa 10 Minuten
garen. Dazu: Salzkartoffeln oder Baguette.

Guten Appetit wiinscht das Team von La Cuisine. www.lacuisine.de




