Zutaten

4 (4 150 g) Kabeljau-Loin
2 Lauchstangen
60 g Sahne
Salz, Pfeffer, etwas Zucker

Kresse als Topping

Zubereitung

Kabeljau-Loin

Schritte: 7

6 mehlige Kartoffeln

200 g

300 ml

Butter
Milch

Wiesenheu

&> seLGros

Schwierigkeitsgrad: Leicht

4 Portionen

1. Die Kartoffeln weich kochen, mit der Sahne und Butter zu einem groben Piree vermengen und mit

etwas Salz abschmecken.
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abschmecken.
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Lauch in 4 gleich groBe Stiicke schneiden und mit etwas Ol einreiben.
Zuckern, salzen und im Ofen bei 180°C fUr ca. 15 Minuten backen.
Den Kabeljau salzen und auf einem Blech im Ofen bei 180°C fir ca. 5 Minuten garen.
Kartoffelplree mittig auf einem Teller platzieren und ein Kabeljaufilet anlegen. Ein Lauchsegment
halbieren und auf dem Kabeljau platzieren.

Wiesenheu in der Milch fur 20 Minuten koécheln lassen und mit etwas Zucker und Salz

7. Die Milch mit einem Mixer aufschaumen und angieRBen. AnschlieBend mit Kresse garnieren.

Kabeljau-Loin
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