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Winterkabeljau im Bacon- Mantel
auf gebratenem Mausohrsalat
und Petersilienwurzel GLQ-D-LIS



Zutaten:

600 g Petersilienwurzel 2 Schalotten

200 g Schmand g‘(’) i’n'l)‘:;:z:zr;: sl W #r 77 Schwierigkeitsgrad
Salz; Pleffer 400 g Feldsalat

600 g Kabeljau Salz, Peffer Schauen Sie das

(vorzugsweise LOIE} Blattpetersilie passende Zubereitungs-

8 Scheiben Bacon video auf YouTube an!

Pfeﬁelrv,| S:llz www.youtube.de/GlobusGermany
80 g Me

30 ml Bratdl
40 g Butter

Daen passt: "
€in junger hochwertiger Spdthurgunder

Zubereltung

Petersilienwurzel schalen und grob schnelden In efWas Salzwasser garen:. Danach
das Kochwasser abgieBen. Schmand hmzufugen und mit dem Mlxsta'b puneren
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und warmhalten

Kabeljau in Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Bacon
einrollen. Die Seiten ohne Bacon in Mehl wenden und in einer heiBen Pfanne,
zuerst auf der Mehlseite und dann-auf der Baconseite, rundherum anbraten, bis
der Fisch iiberall gebraunt ist. Danach den Fisch bis zum Servieren warm stellen.

Das verbrauchte Fett aus der Fischpfanne entfernen. Rapsol hineingeben und die

fein gewiirfelten Schalotten und Pinienkerne darin rosten. Hat beides leicht brau-
ne Farbe genommen, kommt der geputzte, gewaschene und getrocknete Feldsalat
dazu. Leicht wiirzen und sofort auf vorgewarmtenTellern anrichten.

Die Fischmedaillons auf den Feldsalat legen. Petersilienwurzelpiiree dazugeben
und mit Blattpetersilie dekorieren. '




