(2 Portionen) 400 g ki, festkochende Kartofieln,
150 mil Wassen, 170 5alz « 1 Iwiebel, 1 Knoblauch-
rehe, 1EL Butler, 50mi Gemasebrihe, 50ml
Weillwen, 50 ml schlagsahne, Salz, Pieffer -
2 EL Butter, Salz, Pfeffer = 1 EL Butterschmalz,
2 tanderfilets (4 150q), Sal

Kartoffeln waschen, in einem fopf mit Wasser und
Sal: aulf hachster Einstellung ankochen, aut klei-
ner Einstellung 20 Minuten garen. Abgielen,
elwas abkihlen lassen, pellen, halbieren und
beseitestellen.

wiebhel und Knoblauch pellen und wuarfeln. In
ginem Topl auf hichster Einstellung die Butter
erhitzen, auf mittlerer tinstellung 2wichel und
knoblauch glasig andunsten, mil Brahe und Weili-
wemn abloschen, Sahne hinzugeben, auf kleiner
Einstellung 10 Minuten kochen. rait Salz und Plef-
fer abschrmecken, rmil dem Schnellmixstab parne-
ren, warm stellen.

i einer Planne auf hachster Einstellung die But-
ter erhitzen, dic Kartetieln goldbraun braten, mit
salz und Pleller winren, aus der Planne nehmen,
im Backofen bei 100 °C warm stellen,

in der Planne aut hochster Einstellung das Butter-
schmalz erhitzen, den Fisch auf der Hautsete
miehdfach emnteen, salren urd mat der Haulseile
nach unten in die Planne legen. Die Haut kross
anbraten und im heilBen Backolen 2-3 Minulen
zichen lassen.

Die gelnatenen Kartofleln aul ener Platle an-
richten, den lisch darauflegen und mit der Sofle
servieren.

Zubereitungseeit: 40 Minuten



