Eglifilets an Zitronenrahm auf Blattspinat

Es ist zwar kein besonders komplizertes Gekéch, doch stehen stehen am Schluss funf
Pfannen und Pfannchen auf dem Kochherd. Wobei die Eglifilets erst ganz am Schluss
dazu kommen, sie durfen nur ganz kurz gebraten werden. Ich habe sehr kleine Eglifilets
mit Haut gekauft, sie rollen beim Braten etwas zusammen, sind aber ganz schoén zart.
Die Sauce wird mit Noilly Prat und Sauerrahm zubereitet, das gibt ihr einen vollen,
runden Geschmack, der Zitronensaft muss sorgféltig dosiert werden, damit er den

feinen Fischgeschmack unterstitzt, aber nicht Giberdeckt.
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Sal z
Zubereitung

Eglifilets mit Kichenpapier trocken tupfen. Auf der Fleischseite salzen, pfeffern und mit
wenig Mehl bestauben. Die Hautseite nur mit Mehl bestauben. Etwas ziehen lassen.

Zuerst Spinat und Kartoffeln zubereiten:

Zwiebel und Knoblauch fein hacken. In Tafelbutter glasig diinsten, Spinat zugeben und
kurz mitdiinsten, dabei gut vermischen. Mit Salz und wenig Pfeffer wiirzen, etwas
Wasser zugeben und ca. 15 Minuten kdcheln lassen.

Kartoffeln schalen und zu ca. 2cm grossen Wirfeln schneiden, ins Dampfsieb geben
und salzen. Zugedeckt 12 bis 15 Minuten dampfen. Tafelbutter in einem Pfannchen
schmelzen lassen.

Sauerrahm mit Noilly Prat und 1/2El Zitronensaft auf knapp die Halfte einkochen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen und bei Bedarf mit noch etwas Zitronensatft
abschmecken. 2El der heissen Sauce in ein Schalchen geben, mit Maizena verriihren
und in die Sauce einriihren. Nochmals 2-3 Minuten kécheln lassen.

Eglifilets in méassig heisser Bratbutter auf jeder Seite 1 1/2 bis 2 Minuten braten.

Kartoffeln und Spinat auf einem heissen Teller anrichten. Kartoffeln mit der flissigen
Butter betraufeln.

Eglifilets auf den Spinat legen und mit der Zitronenrahmsauce nappieren, mit einer
diinnen Scheibe Zitrone garnieren.
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