Seezunge mit Spinat und Thymian-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir die Seezunge:

4 Seezungenfilets % Zitrone Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir den Spinat:

500 g Blattspinat 100 ml trockener Weilwein 2 Zehen Knoblauch
Salz Pfeffer

Fir die Sauce:

1 kleine Zwiebel 2 EL Butter 1 EL Mehl

1 1 Milch 200 g Sahne 2 Eigelb

50 g Parmesan 2 EL getrockneter Thymian Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Saft einer halben Zitrone auspressen. Die Seezungenfilets leicht salzen und pfeffern, mit dem
Saft betraufeln.

Den Knoblauch abziehen und kleinhacken. Den Blattspinat mit dem Weilwein und dem Knob-
lauch in einer Pfanne schmoren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sauce eine kleine Zwiebel sehr fein hacken und in Butter glasig diinsten. Thymianbl&tt-
chen einstreuen, mehlieren, Milch und Sahne angieflen, salzen und pfeffern. Kurz aufkochen.
Sauce vom Herd nehmen, zwei Eigelb und drei Essloffeln frisch geriebenen Parmesan unterriih-
ren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fine kleine feuerfeste Glasform mit Butter ausstreichen. Seezungenfilets hineinlegen. Spinat
dariiber verteilen und die restlichen Seezungenfilets darauf legen. Mit Sauce begieflen, Butter in
Flockchen darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen zwolf Minuten garen.

Die Seezunge entweder in der Glasform servieren oder eine Portion davon auf einem Teller an-
richten.
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