Schollen-Rdalichen mit Chinakohl -Fiillung, WeiBwein-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Schollenréllchen:

4 Schollenfilets a 150 g £ Chinakohl 1 mehligk. Kartoffel
1 Zitrone 2 Zweige Dill 2 Zweige Kerbel
Mehl Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

3 groBe mehligk. Kartoffeln 1 rote Zwiebel 4 Stangel glatte Petersilie
4 Sténgel Kerbel 2 Zweige Dill 400 ml Gemiisefond
3 EL Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die WeiBBweinsauce:

1 Schalotte 150 ml Weiwein 100 ml Fischfond
150 ml Sahne 2 EL Butter 2 EL Speisestérke
Salz Pfeffer

Fiir das Topping:

150 g durchw. Speck 1 Schalotte Ol

Fiir die Garnitur:

2 Stiele glatte Petersilie 2 Stiele Dill 2 Stiele Kerbel
Kresse Rote, gelbe essbare Bliiten

Fiir die gefiillten Schollenréllchen:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Fisch waschen und trocken tupfen. Grofie Blitter vom Chinakohl abnehmen und in heiflem
Wasser blanchieren, kalt abschrecken und die Bldtter halbieren. Dill- und Kerbelblatter abbrau-
sen, trockenwedeln und abzupfen.

Fiir die Fiillung ein paar Kartoffelspine zubereiten. Dafiir Kartoffel schilen und mit einem
Sparschéler in diinne Spéne hobeln. Diese dann kurz im heiflem Salzwasser blanchieren und kalt
abschrecken.

Schollenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Chinakohl, Kartoffelspénen, Dill und Kerbel
belegen. Etwas Zitronensaft auspressen und dariiber traufeln. Danach zusammenrollen und mit
Zahnstochern fixieren.

Die Fischrollchen in Mehl wilzen und in einer Pfanne mit Butter braun anbraten. Danach die
Rollchen zehn Minuten im Backofen ziehen lassen.

Fiir die Garnitur ein paar iibrige Kartoffelspdne mit in den Ofen geben und knusprig backen.
Fiir den Kartoffelstampf:

Zwiebeln und Kartoffeln schilen und in feine Scheiben schneiden.

Beides in Gemiisefond kochen und den Fond dabei reduzieren. Danach die Kartoffeln abschiitten
und mit Butter stampfen. Petersilien- und Kerbelblétter und den Dill abzupfen, kleinhacken und
zum Stampf geben.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. kuechenschlacht.zdf.de Fiir die WeiBweinsauce:
Schalotte abziehen, klein hacken und in Butter anschwitzen. Mit Weifiwein, Fischfond und Sah-
ne abloschen und reduzieren. Mit Stérke abbinden und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum
Schluss kurz aufschdumen.

Fiir das Topping:

Schalotte abziechen und fein hacken. Speck ohne Schwarte wiirfeln und in einer Pfanne mit Ol
knusprig braten. Schalotte dazugeben und vom Herd nehmen, wenn alles goldbraun ist.



Fiir die Garnitur:

Kriuter abbrausen, trockenschiitteln zerkleinern und zum Garnieren verwenden.

Den Stampf im Ring auf Tellern anrichten. Mit frischen Kréutern und Bliiten garnieren. Die Roll-
chen daneben setzen, mit etwas Butter aus der Pfanne, Speck-Topping und der Weiflweinsauce
anrichten und servieren.
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