X

LEROY 'S

KULINARISCHES & SCHONES

Rhéner Saibling

mit gebratenem Spargel und Griine Sauce Pesto
- Rezept flr 4 Personen -

4 Stuck Filet Seesaibling a 140 g

4 EL Olivendl

2 Thymianzweige, 2 Rosmarinzweige
1 Knoblauchzehe, halbiert

20 g frische Butter

Meersalz und Pfeffer aus der Muhle

Die Haut der Saiblingsfilets abziehen und in gleichméaBige Medaillons schneiden. Diese in
eine erhitzten Pfanne in Olivendl geben. Thymian, Rosmarin, Knoblauch und Butter
dazugeben.

Jetzt den Fisch wenden und in der Butter mit den Krautern glasieren. Wirzen mit Salz und
Pfeffer, heraus nehmen und warm stellen.

400 g Spargel

30 ml Olivenol

1 Bund Fruhlingslauch

Wiirfel von 4 Strauchtomaten

Meersalz, Zucker und Pfeffer aus der Muhle

Den Spargel schédlen und die Enden abschneiden. Den Spargel in schradge, dinne
Scheiben schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Spargel darin heif3 und mit
Farbe knackig braten.

Frahlingslauch in feine Ringe schneiden und zusammen mit den Tomatenwurfeln zum
Spargel geben. Wirzen mit Salz, Zucker und Pfeffer.

1 Packchen Griine Sauce Krauter
400 ml Olivendl

100 g geréstete Cashew Kerne
Meersalz

20 g geriebener Parmesan

Krauter zupfen, waschen, trocknen und grob schneiden. In einem hohen Gefal3
zusammen mit Olivendl und Cashew Kernen mixen und mit Salz und Parmesan
abschmecken.
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