Seefisch in Honig-Senf-Marinade

fiir 6 Personen

9009 Seelachs
Zitronensaft, Salz, Pfeffer
Marinade:

3 EL Honig

3EL siRRer Senf

geschroteter Pfeffer
Krautersalz

Zubereitung:

Fisch saubern, sauern, salzen und etwas Pfeffer verwenden.

Fur die Marinade alle Zutaten mit einer Gabel zu einer zahflissigen Paste verrihren.
Den Fisch in eine Auflaufform setzen und mit einem Pinsel die Marinade tber den
Fisch verteilen.

Im vorgeheizten Ofen den Fisch bei 180°C ca. 20 Min. backen.

Dazu passen sehr gut Salzkartoffeln.

Weillweinsol3e

fir 6 Personen:

30-40g Butter

30-40g Mehl

etwa %2 L Brihe (je nach Verwendung Gemuse-, Fleisch-, Hihner- oder
Fischbrihe)
Salz, Pfeffer
Zum Verfeinern:

2 EL Krauterfrischkase
Krauter
5EL Sahne

1 Schuss WeilRwein

Zubereitung:

In einem Topf die Butter zerlassen, das Mehl unter standigem Ruhren mit dem
Schneebesen hell anschwitzen. Nach und nach die Briihe zugie3en und unter
Ruhren aufkochen. Bei schwacher Hitze unter weiterem Umrthren 15-20 Min.
koécheln lassen. Die gewtinschte Bindung reguliert man durch die Mehl- bzw.
Flussigkeitsmenge. Die Sol3e mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Krauter fein hacken, in der Sol3e einige Minuten ziehen lassen. Krauterfrischkése
unterriihren und mit einem Schuss Weil3wein abschmecken.



