schwarzer Heilbutt, im Anschnitt

Der Delikate Genuss von Frischem Schwarzen Heilbutt: Vielseitigkeit auf lhnrem Teller

Frischer Schwarzer Heilbutt ist ein Juwel der Meereskiiche. Sein zarter Geschmack und seine butterartige Konsistenz machen ihn zu einer erstklassigen
Wabhl fiir Feinschmecker weltweit. In diesem Artikel erkunden wir den feinen Geschmack dieses Meeresdelikts und tauchen ein in die vielseitigen
Verwendungsmoglichkeiten, die der Schwarze Heilbutt in der Kiiche bietet.

Der Feine Geschmack von Frischem Schwarzen Heilbutt:

1. Zarte Textur: Schwarzer Heilbutt zeichnet sich durch seine zarte, fleischige Textur aus. Jeder Bissen schmilzt férmlich auf der Zunge und
offenbart einen unvergleichlichen Geschmack.

2. Butterartiger Geschmack: Der Schwarze Heilbutt liberzeugt mit einem dezenten, butterartigen Geschmack, der von Natur aus reich und delikat
ist. Diese Eigenschaft macht ihn besonders beliebt bei Feinschmeckern.

3. Feine SiiBe: Der Heilbutt hat eine natirliche SiiRe, die sich perfekt mit einer Vielzahl von Aromen kombinieren l&sst. Diese Siif3e verleiht den
Gerichten eine subtile, aber bemerkenswerte Note.

Vielseitige Verwendungsmoglichkeiten von Frischem Schwarzen Heilbutt:

1. Gebratener Schwarzer Heilbutt: Braten Sie frischen Schwarzen Heilbutt in Butter oder Olivendl fiir eine knusprige Kruste und ein saftiges
Inneres. Servieren Sie ihn mit einer Zitronenbutter-Sol3e fiir ein elegantes Hauptgericht.

2. Gediinsteter Heilbutt: Diinsten Sie den Schwarzen Heilbutt mit Gewlirzen, Krdutern und Gemiise fiir ein gesundes und geschmackvolles
Gericht. Der Heilbutt behalt seine Zartheit und absorbiert die Aromen der Briihe.

3. Gratinierte Heilbuttfilets: Uberbacken Sie die Heilbuttfilets mit einer Mischung aus Paniermehl, Knoblauch, Krdutern und Parmesan fiir eine
knusprige, goldene Kruste. Diese Zubereitungsart betont den feinen Geschmack des Fischs.

4. Heilbutt-Ceviche: Schneiden Sie den Heilbutt in diinnen Scheiben und marinieren Sie ihn in Limettensaft, Zwiebeln, Chili und Koriander. Die
Sédure der Limette ,,gart“ den Fisch und verleiht ihm eine erfrischende Note.

Frischer Schwarzer Heilbutt ist nicht nur ein Genuss fiir den Gaumen, sondern auch ein kulinarisches Erlebnis, das Raffinesse und Vielseitigkeit vereint.
Seine feine Textur, butterartige SiiRe und die Fahigkeit, verschiedene Aromen aufzunehmen, machen ihn zu einem vielseitigen Star in der Kiiche. Egal, ob
gebraten, gediinstet, gratiniert oder als Ceviche - der Schwarze Heilbutt verwandelt jede Mahlzeit in ein kulinarisches Fest. Entdecken Sie die Welt des
feinen Geschmacks von frischem Schwarzen Heilbutt und lassen Sie sich von seiner Exzellenz verzaubern.

Zum Produkt

Nahrwerte

Fisch-Feinkost Klaassen
1dNr.: 58/122702059
USt-IdNr.: DE117201530
Finanzamt: Emden
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https://emder-fisch-feinkost.de/detail/0190064f654e731f8516a670271f64e2

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 595 kj
Brennwert kcal 123 keal
Fett 11g
davon gesattigte 1,60 g
Fettsauren
Kohlenhydrate 0g
davon Zucker Og
Ballaststoffe Og
Eiweil 20g
Salz 0,15¢g
Natrium O0g
Allergene
Fisch Ja

Zusatzliche Informationen

Zutaten

schwarzer Heilbutt

Herkunftsort

Lat. Name: Reinhardtius hyppoglossus Fanggebiet: Nordostatlantik, FAO27 (N6rdliche Nordsee) Fangmethode: Haken und Langleinen
Inverkehrbringer

Fisch Klaassen

Fisch-Feinkost Klaassen
1dNr.: 58/122702059
USt-IdNr.: DE117201530
Finanzamt: Emden
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