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Kochen auf Norwegisch

Ausgesuchte Rezepte mit Seafood aus Norwegen.
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Dorsch mit Estragon

Zutaten fur 4 Portionen

750 Dorschfilet ohne Haut und Graten
2TL Salz
3TL Butter
1/2 Zitrone
3 Eigelb
2 Fischbrihe (Wasser + Wiirfel)
1 Sahne
3 EL gehackter, frischer Estragon
1 Nelken
Messerspitze
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Schliisselinformationen

Produkt Kabeljau (Dorsch)
Art des Gerichts Hauptgericht
Zubereitungszeit 20 Min
Schwierigkeitsgrad einfach

 Dorschfilet salzen und ca. 30 Minuten ruhen lassen. Filet abtrocknen und in vier gleich
grol3e Stlicke schneiden. Den Fisch kurz in Butter in der Bratpfanne braten.

Herausnehmen.

« Zitronensaft, Eigelb und Fischbriihe verquirlen und in die Bratpfanne giel3en. Die
Mischung unter Rihren erwarmen, bis sie anfangt dick zu werden. Sahne und
Estragon einriihren und die Sol3e mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fischstiicke
in die SolRe geben und ca. 5 Minuten ziehen lassen, bis sie gar sind.

» Den Fisch mit Kartoffeln, oder Brot und Salat servieren.
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Seafood aus Norwegen.

Aus den frischen, klaren Gewassern des Nordens.

Norwegian Seafood Export Council A

ABC-StraBe 19
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Telefon: +49 40 351551
Telefax: +49 40 22941588
E-Mail: norge.de@seafood.no

www.norwegenfisch.de



