bttt Tiveole

EINE HANDVOLL BODENSEE

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

1 kg oder 12 Eglifilets
50 g Mehl

2 Eier

100 g Sesam

Ol zum Braten

Salz

Zitronensaft

Fir die TomatensoRe:

50 g Schalotten

1 kg Tomaten gewirfelt

100 g Tomatenmark

10 gehackte Knoblauchzehen
100 ml Olivendl

200 ml WeiBwein

200 ml Noilly Prat

100 ml Fischfond

50 g Butter

10 Stengel frischer Koriander

Eglifilet im Sesammantel mit TomatensoRe

ZUBEREITUNG

Eglifilets mit Salz und Zitronensaft rundum wiirzen. Die
Filets in Mehl wenden und in Ei eintauchen. Anschlieend
beidseitig in Sesam einlegen. In der Pfanne schon goldgelb
braten.

Fiir die TomatensoRe die Schalotten, Tomaten, Tomatenmark
und Knoblauchzehen im Olivendl andiinsten. Mit dem
WeiBwein, Noilly Prat und Fischfond abléschen, zugedeckt

20 Minuten kdcheln lassen. Mit dem Mixstab pirieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Mit der Butter binden, vom
Koriander die Stengel hacken und unterriihren.

Eglifilets anrichten, mit Korianderblattern bestreuen. Mit
der TomatensoRe umgielRen. Dazu Fettuccine reichen.
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