ZUTAT

- 300 g frische Eglifilets LOE,
LE NATURE ohne Haut

- 2 Schalotten, fein gehackt

EN

-1 EL Olivenadl

-1dlWeif3

- 180 g Saurer Halbrahm

wein

-1 EL kraftiger Senf

- 1-2 EL gehackter Schnittlauch

- Salz und schwarzer Pfeffer

aus der Muhle

- 8 Toasts

- 1 Karotte

- 4 entkernte schwarze Oliven

-2 Wasser

- 1 Warfel Gemusebouillon

- 6 schwarze Pfefferkorner

« RILLETTEN » TOASTS
LA PERCHE LOE

ZUBEREITUNG

Wasser, Gemusebouillon und Pfefferkérner zum
Kochen bringen dann schonend kochen lassen.
Die ganzen Eglifilets LOE dazugeben und po-
chierenund 2 bis 3 Min. garen. Die Eglifilets ent-
fernen, abtropfen lassen und mit einer Gabel

zerpflicken. Abkihlen lassen.

Das Olivendlin einer Pfanne erhitzen und die ge-
hackten Schalotten andinsten, mit dem Weif3-

wein abléschen und vollstandig reduzieren.

Entfernen und abkihlen lassen. Die Karotte mit
einem Schaler schalen und dann in dunne Strei-

fen schneiden. Zur Dekoration beiseitelegen.

Gericht fiir 4 Personen ““ 20 min

@ 30 min

Die zuvor gekochten Schalotten in eine Schus-
sel geben. Saurer Halbrahm, Schnittlauch, Senf
und die zerpflickten Eglifilets dazugeben. Sanft
vermengen und mit Salz und schwarzem Pfeffer

abschmecken.

Dressur: Ein Essloffel pro Toast verteilen und
dann 3 Ecken von jedem Toast abschneiden, um
den Schwanz und die Flossen zu machen, mit
Karottenstreifen und 1 Scheibe schwarzer Olive

(als Auge) verzieren.
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