
Kochen mit Peter Henzek

Frü h[i ngsrolte vo m Tanderfilet

Prof koch Peter Henzek

schwört auf Kochen mit

Gas. Zuhause e be nso

wie beruftich in seiner

..Kochschute R!hr-
gebiet" auf dem Dicks-

walt 14. Ga she rde ha ben

viete Vorteite - und medI

macht Umstettern die

Anschaffung mit einem

Zuschuss von 50 Euro

schmackhelt.

Zutaten:

4 ZanderfiLet ä 200 9 ,

'150 g Möhrenstreifen,

150 g Setteriestre fen,

150 g Lauchstreifen,

4 Reisbl.ätter von mind.

22 cm Durchmesser,

50 g Ditt, 3 Schatotten.

150 mI trockener Weißwein,

150 mt ftLjssige Sahne,

SaLz, Pfeffer. Zucker, Öt,

50 g Butter,

20 q Speisenstärke

Die Reisbtätter laus einem Asia-Shopl einzeln zwischen ange-
feuchtete Küchentücher legen, brs sie weich und gut formbar sind.
Schal.otten in Würfet schneiden und,n dl mrr er'ter Prise Zucker
glasig andünsten, dann mit Weißwein abtöschen und köchetn tas-
sen, bis der Weißwein eingekocht ist. Mit der Sahne aufgießen und

weiter köchetn tassen. Dann die Gemüsestreifen dazu geben.

Die Speisenstärke in Weißwein anrühren und die Gemüsemi-
schung andicken. Würzen mit Pfeffer und Satz. Gemüse abkrihlen
Iassen.

Das Zanderfitet a!f d e Reisbtätter tegen und würzen, die katte
G.mrjsemischung und den gehackten Dil.tauf den Fisch geben und
so'gtältrg rn dre Reisbtdtter ernwickeln.
Eine Auflaufform mit ftrjssiger Butter einstreichen und die Rotten
in die Auflaufform setzen und mit der restLichen f[issioen Butter
bestreichen.
lm vorgeheizten Backofen bei 220" C 10-15 Minuten qaren.
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