Zutaten

140 g Butter
20 g Schalotten
450 g Kabeljaufilets

etwas Maggi Wiirzmischung 4, fir
knackige Salate

100 ml Sekt

270 g Karotten

200 g Prinzessbohnen
150 g Lauch

2 Stangel Kerbel

500 ml Wasser

1TL MAGGI Fondor (Dose)

1 Beutel MAGGI Fur Genielder Sauce
Hollandaise
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Kabeljau auf
Gemtusestreifen a la
Nouvelle Cuisine
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Zubereitung

. Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze (170°C

Nahrwert-Anzeige

Umluft) vorheizen. Eine Auflaufform mit 1 EL Butter
einfetten.

. Schalotten schalen, in kleine Wiirfel schneiden und

in die Form streuen. Kabeljau-Filets waschen, mit
MAGGI Wirzmischung 4 rundum wirzen und in die
Form legen. Sekt angielden, mit Alufolie verschlielden
und im Backofen 20-25 Min. garziehen lassen.

.Fir die Gemiusestreifen Karotten waschen, schalen

und in diinne Streifen (Julienne) schneiden.
Prinzessbohnen putzen, waschen und in Stlicke
schneiden. Lauch putzen, waschen und in feine
Streifen schneiden. Kerbel waschen, trocken
schitteln und die Blattchen von den Stielen zupfen.

.Wasser zum Kochen bringen. MAGGI Fondor

einstreuen und das Gemise darin jeweils getrennt

knackig garen (Karotten 1-2 Min., Bohnen 2-3 Min.,
Lauch 1 Min.). Mit dem Schaumloffel herausheben

und warm halten.

.Fischsud in einen Messbecher gielden und mit

Gemisegarflissigkeit auf 125 ml auffullen. Maggi Fir
Genieller Sauce Hollandaise einrihren und unter
Rihren zum Kochen bringen. 125g Butter in Stlicke
schneiden und bei geringer Warmezufuhr gut
unterschlagen, bis sie geschmolzen ist. Sauce,
Gemiuse und Fischfilets auf Tellern anrichten und mit
Kerbelblattchen garniert servieren.

Cl.) 44 Minuten

19 g @ 3 Portionen
612 kcal

43 g

329
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