Florentiner Fischfilet

Flr ¢ Personen
Zutaten:

2 FisChfilets (Kabelau) je 150-200 g
500 g frisCher Spinat

20 g Butter

3 EL Sahne

Galz

% TL fisch gemahlener weiger Pfeffer
1 Messerspitze geriebene Muskathuss
Butter £lr die Form
200 g mittelgrore Tomaten ‘

100 g Frlhlingszwiebeln @
Etwas Z2itrohensaft

Flr die Sauce:

20 g Butter

Y% | lauwarme Milch

100 g mittelalter (zouda
1 Eigelb

Etwas Salz

2ubereitung:

Spinat waschen, blanchieren und abtropfen lassen. Butter uhd Sahne
erwarmen, den Spinhat, 1 TL Salz, deh Pfeffer und die geriebene Muskathuss
dazugeben und vermengen. Spinat in eine ausgefettete feuerfeste Form
geben. Die Tomaten Kreuzweise einritzen, kurz in kochendes Wasser halten
und die Haut abziehen, dann in Scheiben schheiden, Frihlingszwiebeln
putzen und das weige in feine Rjnge schneiden. Die Tomatenscheiben mit
den Zwiebelringen auf dem Spinat verteilen. FisChfilets mit Zitronensaft
betraufeln, mit Salz besteuen und auf das Gemuse legen. Form mit Alufolie
abdecken und in den auf 200 ° C vorgeheizten Backofen schieben, auf
mittlerer SChiene 25 Minhuten garen lassen.

Flr die Kasesauce die Butter und das Mehl hellgelb anlaufen lassen, die
lauwarme Milch zugiegen und mit dem Schheebesen Kraftig verrlhren. Die
Sauce auf Kleiner Hitze einige Minuten Kochen lassen. Den geriebenen Kase
in die Sauce rlhren, mit Eigelb legieren und mit etwas Salz abschmecken.
Fisch aus dem Ofen nehmen, Sauce darlber gieen und das Ganze ohnhe
abzudecken hochmal 10 Minhuten im Ofen Uberbacken.

N v Guten Appetit wunhscht der Fliegenfischerclub Rottweil ! '
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