{Jberbackene Fischrolichen

Als Hauptgericht £lr ¢ Personen

2Zutaten:

12 FisChfilets (.. B. Scholle)
Galz

Saft von 1 Zitrone

Frisch gemahlener Pfeffer
1 Prise Safranpulver

200 m| Fischfond

2 EL Butter

1 EL Menhl

200 ml SChlagsahne

100 g TiefkUhl-Garhelen
50 g Semmelbrosel
2ahnstocher

2ubereituhg:

Die FisChfilets waschen und trocken tupfen. Mit Salz und dem
2Zitronensaft wlrzen. Filets einzeln mit der Hautseite haCch ihnen
aufrollen und mit Zahnstocher feststecken. In eine feuerfeste Form
(Empfehlung: 3I-Ultra von Tupperware) setzen und bei 600 Watt Ca.
¢ Minuten in der Mikrowelle garen. Mit frisch gemahlenem Pfeffer
walrzen. Safranpulver im FisChfond auflosen. Einen EssIOffel Butter
zerlassen, Mehl einrUhren und anschwitzen. Die Safranbrihe und
die Schlagsahhe unter RUhren angiesen und die BéChamelsauce 10
Minuten bei 600 Watt garen. 2Zwischendurch 2 - 3-mal Kraftig
durchrlhren. Die zarnelen in die Sauce geben unhd Kurz darin
Ziehen lassen. Dahach Uber den Fischrolichen verteilen, mit den
Semmelbroseln bestreuen und einen EssIOffel Butter in FIGCKChen
darauf setzen. Jm vorgeheizten Backofen quf der mittleren Schiene
b



