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40 dag Forellenfilets


3 dag Butter


Salz, Pfeffer


2 EL Zitronensaft


½ Becher Sahne


2 Eigelb


3 EL Weißwein


½ TL Speisestärke


1 TL Pfefferkörner





Fischfilets auf mit Fett bestrichene Alufolie (groß) legen, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft würzen, dann die Folie locker verschließen und 12 Minuten im Rohr bei 220 Grad garen.


Sahne steif schlagen. 


Eigelb, Weißwein, 1EL Zitronensaft und Speisestärke schaumig schlagen, restliche Butter dazu und im heißen Wasserbad die Mischung weiterschlagen, bis sie cremig und hellgelb ist. Die Sahne vorsichtig unterheben und salzen. Dann auf die Fischfilets geben, mit Pfefferkörnern garnieren.





Beilage: Petersilkartoffel, Salat





