
  

Seezungenröllchen in Orangen-Frischkäse-Sauce 
 

Für 4 Portionen 

Zutaten: 

- 12 Seezungenfilets 

- Salz 

- weißer Pfeffer aus der Mühle 

- 3 unbehandelte Orangen 

- 2 Schalotten 

- 1 EL Butter 

- 200ml kräftige klare Hühnerbrühe 

- 40ml trockener Vermouth 

- 3 Stängel Dill 

- 100g Frischkäsezubereitung 

- Zucker 

- Dillfähnchen zum Garnieren 

 

Zubereitung: 

 

1) Seezungenfilets salzen und pfeffern. 2 Orangen schälen, filetieren, dabei Saft auffangen. 

Dritte Orange auspressen. Schalotten schälen und feinhacken, in heißer Butter andünsten. 

Hühnerbrühe, Vermouth und Dill hinzufügen, aufkochen lassen. 

2) Seezunge im Fond 5 Minuten garziehen lassen, herausnehmen und bei 80 Grad zugedeckt im 

Ofen warmstellen. 

3) Fond durch ein Sieb gießen. Orangensaft hinzufügen und alles 2 Minuten kräftig kochen 

lassen. Frischkäse unterschlagen. Sauce mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und 

Orangenfilets darin erwärmen. 

4) Seezunge mit Sauce und Orangenfilets anrichten und mit Dillfähnchen garnieren. 

 

Tipp: Dazu schmecken Gemüsejulienne der Saison und Baguette. 

 

EW: 29g, Fett: 23g, KH: 15g, kcal/J:400/1767 

 
 

Guten Appetit wünscht Ihr Fisch Klaassen Team 


