Eine Produktion von

Fisch im Blatterteigmantel

Zutaten:

Fir 4 Portionen:

600 g Fischfilet (Forelle, Saibling,...), 1 Rolle Blatterteig, 400 g Blattspinat,
% Zwiebel, 1 Knoblauchzehen, 3 EL Krauter Creme fraiche,

Salz, Pfeffer, %2 TL Thymian, % TL Paprikapulver (edelsiR),

Butter zum Anbraten, Ei zum Bestreichen

Zubereitung:

Die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken und in etwas Butter anbraten. Den
Spinat dazugeben und mit wenig Wasser kurz diinsten. Mit Salz und Gewdrzen
gut abschmecken, Creme fraiche unterrihren und abkiihlen lassen.

Den Blatterteig ausrollen und die Spinatmasse mittig darauf verteilen. Fischfilet
von der Haut entfernen, von allen Seiten salzen und auf das Spinatbett legen.
Den Blatterteig Gber den Fisch schlagen und mit versprudelten Ei bestreichen.
Im vorgeheizten Backrohr bei 180°C (HeiRRluft) ca. 30 Minuten goldgelb backen.

Tipp: Mit LauchsoRe servieren!

Fiir die LauchsoRe:

1 Stange Lauch in feine Streifen schneiden, in etwas Butter anrésten, mit 1 EL
Mehl stauben und mit 1/8 | Obers und ca. 1/8 | Suppe aufgieRen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 15 Minuten kocheln lassen.

Mit Stabmixer fein pirieren und gut abschmecken.
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