Gedampftes Heilbuttfilets auf Fenchelsauce

Zutaten fur:
4-6 Personen

Fl SCH

4 Heilbuttfilets
Etwas Salz und Pfeffer aus der Miihle

SAUCE
1 Gehackte Schalotte
20 Gramm Butter
100 ml Weisswein

100 ml Fischfond
200 ml Rahm
1/2  klein. Fenchel, in kleine Wurfel geschn itten, das
-- griine Fenchelkraut zur Seite stellen
Etwas Salz & Pfeffer aus der Muhle
Wenig Pernod auf Wunsch

Zubereitung:
Sauce:

Die Schalotte und Fenchelwiirfel in etwas Butter and unsten, mit dem
Weisswein abléschen. Zur Halfte einkochen.

Den Fischfond dazugeben und nochmals zur Halfte ein kochen. Den Rahm
zur Flussigkeit geben. Bis zur gewiinschten Konsiste nz einkochen
lassen (Ein Loéffel in die Sauce getaucht, sollte da mit Uberzogen
sein). Mit Salz und Pfeffer und auf Wunsch etwas Pe rnod abschmecken.

Vor dem Servieren das Fenchelkraut unterrithren.
Fertigstellen:

Die Fischmédaillons wiirzen und Giber dem Dampfeinsat Z ca. 6 Minuten
dampfen. Mittig auf heisse Teller platziern und mit der Sauce
Ubergiessen.



