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Josef Stadimann, Herzkreislauf-Sonderkrankenhaus Bad Ischl

Traunsee Saibling au}p Wurzelgemiise mit geddmpjpten
Kartoppeln und Sauerrahm mit Krdutern

Zutaten fiir 4 Personen:

Zutaten Sailbing:

1 mittelgrofBer Traunsee Saibling
kuchenfertig (filetiert)
Zitronensaft

Salz und Mehl

Zutaten Wurzelgemiise:

ca. 150g Wurzelgemuse

(Karotte, Mohren, Sellerie, Lauch)
Weiflwein

Salz und Pfeffer

Zutaten Erdapfel:
ca. 170g Erdapfel
Sauerrahm

Krauter

Zubereitung:

Filets mit Zitronensaft betraufeln, kurz vor dem Braten leicht salzen
und mehlieren.

In erhitzem Rapsodl anbraten, wenden und auf der Hautseite
langsam fertig braten. Garzeit je nach GroRe zwischen 3 und 6
Minuten.

Wurzelgemuse fein streifig schneiden, in etwas Wasser, Weifwein,
Salz und Pfeffer ca. 2 Min. dunsten.

Erdapfel schalen und mit Sauerrahm und Krautern verfeinern.

Gutes Gelingen! www.gmundner-milch.at






