Schellfisch-Filet unter Petersilien-Estragon-Salsa

Fiir 4 Personen

Schellfischfilet:
4 Schlangengurken 4 Schalotten 100 ml Grauburgunder
4 ¢l Wermut 60 ml Gemiisebriihe, kriftic 3 EL Senf, grob
3 EL Creéme-fraiche 8 Schellfischfilets, a 100 g ohne Haut und Gréten
Pfeffer, grob Salz 0l
Petersilien-Estragonsalsa:
1 Bund Estragon 1 Bund Blattpetersilie 60 ml Cidre
50 ml Rapsol Salz Pfeffer

Schellfischfilet:

Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Schlangengurken schélen, entkernen und
in Halbmonde schneiden. Die Schalottenwiirfel in etwas Ol andiinsten, die Gurken dazugeben
und mit Grauburgunder, Wermut und Gemiisebriihe abléschen. Die Fliissigkeit einkochen lassen
und Senf sowie Creme-fraiche dazugeben verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf die Gurken setzen. Den Deckel sofort schliefen
und die Temperatur auf Minimum stellen. Nach circa sechs bis acht Minuten ist der Fisch perfekt.
Petersilien-Estragonsalsa:

Estragon, Petersilie, Cidre und Ol piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Salsa
iiber den fertigen Fisch geben. Sofort servieren.
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