BACHFORELLENFILETS

MIT ROTEM MANGOLD

Wir kochen mit Hingabe und Képfchen. Wir verwenden ausschlieBlich
darmschonende Lebensmittel und kreieren daraus unerwartete Gaumenfreuden
fur Sie. Gesund, regional & saisonal. Gerne teilen wir unser Know-how mit lhnen!

Wir wunschen viel Freude beim Kochen & GenieRen!”
Bettina Mitter-Melchear, BLEIB BERG Filchencheafin

ZUBEREITUNG ZUTATEN
Germilse waschen, in Stlcke schneiden und mit 2 Baochforellenfilets
Gernusebrihe aufgieBen. Salzen und zugedeckt ca. 8- 10 150 g roter Mangold

Minuten weich dlnsten. Sahne und Basensauce
ur'wter‘misc:h(f,-n. Wurmhclten. ' i ‘ 100 g Karotten
Die Filets mit Salz, Zitronensaft und Dill wlrzen und in 1/8 | Gemiisebrihe
einer beschichteten Pfanne ca. 2-3 Minuten braun .
anbraten. Basensauce zu gieBen und kurz aufkochen 4 EL laktosefreie Sahne
lassen. 100 ml! Basensauce

1 EL Olivendl

Zitronensaft

Salz

Dill

200 ¢ Fenchel

(3 .
() laktosefrei



