FISCH-FEINKOST-
RAUCHEREI

Steinbutt mit Sauce hollandaise

Fiir 4 Portionen
Zutaten:
- 2 EL Olivendl
- 4 Steinbuttfilets (je 175g)

- 1 EL gehackte frische Petersilie (nach Belieben)
- Gedampfter griiner Spargel zum Servieren (nach Belieben)
- 115g Butter
- 1-2 EL frisch gepresster Zitronensaft
- 2 Eigelb
- Salz
- Frisch gemahlener weiller Pfeffer

Zubereitung:
1) Zuerst die Hollandaise zubereiten: Die Butter zerlassen. Den Zitronensaft und die Eigelbe in

eine hitzebestidndige Schiissel (aus Edelstahl) geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
verquirlen.
2) Die Schissel auf einen Topf mit fast siedendem Wasser setzen und die Mischung mit dem
Schneebesen kraftig aufschlagen, bis sie schaumig und dick wird. Nicht zu stark erhitzen, da
das Ei sonst gerinnt. Aus dem Wasserbad heben und langsam in einem diinnen Strahl die
Butter unterriihren. Nach Belieben mit Zitronensaft abschmecken und — falls gewiinscht —
zum Warmbhalten wieder auf das Wasserbad setzen.
3) Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Steinbuttfilets einlegen und von jeder Seite 2-3
Minuten braten, bis sie gar und goldgelb sind.
4) Die Steinbuttfilets mit etwas Hollandaise tiberziehen, nach Belieben mit Petersilie bestreuen
und servieren. Ist die Sauce sehr dick, |asst sie sich mit etwas warmem Wasser verdiinnen.
Die mit der Hollandaise liberzogenen Filets kdnnen auch kurz unter dem heiRen Backofengrill
gratiniert werden. Nach Belieben gedampften griinen Spargel dazu reichen.

Alternative Fische: Schwertfisch, Lachs, Wolfsbarsch

Guten Appetit winscht Ihr Fisch Klaassen Team
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