Gastro Metzg AG Fabrikladen

Lindauer Felchenfilets

Man braucht fiir 4 Personen:

1 kg Felchenfilets
250 gr Eierschwammchen
250 gr Cherrytomaten

2 stk Schalotten

4 el Weisswein
2el Bratbutter
4 el Olivenal

Salz, schwarzer Pfeffer
aus der Mihle
Mehl, zum Bestduben

Zubereitung:

Die Eierschwdmmchen kurz kalt spiilen, mit Kiichenpapier trockentupfen,

risten und je nach Grésse eventuell halbieren oder vierteln.

Die Schalotten schdlen und fein hacken.

Die Cherrytomaten waschen, je nach Grésse halbieren oder vierteln und mit Salz
sowie Pfeffer krdftig wiirzen Die Felchenfilets auf der Arbeitsfldche ausbreiten und
mit dem Weisswein betrdufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und sehr sparsam (!) .
mit Mehl bestduben. In einer Bratpfanne die Bratbutter erhitzen.

Die Felchenfilets in 2-3 Portionen kurz, aber krdftig braten.

In einer grossen Platte warm stellen. Im Bratensatz das Olivendl kraftig erhitzen.
Die Eierschwidmmchen beifiigen und unter Wenden etwa 3 Minuten braten;

ziehen sie Saft, diesen vollstdndig verdampfen lassen.

Dann die Schalotten dariiber streuen und kurz mitdiinsten.

Am Schluss die Cherrytomaten beifiigen und noch 2-3 Minuten mitdiinsten.

Wenn nétig mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Alles iiber die Felchenfilets geben und diese sofort servieren.

Dazu passt: Reis, Salzkartoffeln
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