Reinankenfilet mit Pilzravioli, Gemuse und Paprikasauce

1/4 Fisch

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen ~ Saison: Sommer  Fur: 4 Stlck

Zutaten
4 Reinankenfilets
Salz
Pfeffer
Rapsal
Butter
——

Verfasst von: Salzburg schmeckt

Zubereitung

1. Reinankenfilets salzen und pfeffern.

2. Pfanne mit Ol und Butter hei8 werden lassen.

3. Die Filets auf der Hautseite einlegen, kurz bevor der Fisch fertig ist umdrehen und anrichten.

Info

Isst-Gut-Rezept, Fisch-Tag
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Reinankenfilet mit Pilzravioli, Gemuse und Paprikasauce

2/4 Ravioli

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen ~ Saison: Sommer  Fur: 4 Stlck

Zutaten
200G Mehl
3 Eier
etwas Rapsol
1

Verfasst von: Salzburg schmeckt Salz

Zubereitung

1. Mehl, Eier, Olivenol und Salz zu einem festen Teig verarbeiten und mindestens eine halbe Stunde rasten lassen.

2. Eierschwammerl und Steinpilze putzen und klein hacken. Zwiebel klein hacken und in Rapsdl anrosten. Sobald diese leicht
braun karamellisieren, die Eierschwammerl und Steinpilze zugeben und rosten bis die Flissigkeit fast verdunstet ist.

3. Salzen, pfeffern und mit etwas Muskat abschmecken, vom Herd nehmen und etwas abkihlen lassen. Mascarpone und 1 Ei
beigeben, die frische Petersilie hacken und dazu mengen.

4.  Den Nudelteig auswalken (oder durch die Nudelmaschine drehen) Kreise ausstechen und befiillen, den Rand mit etwas
Wasser bestreichen, zusammenklappen und an den Enden mit einer Gabel zusammendruicken.

5. In gesalzenem Wasser etwa 2 Minuten leicht kocheln lassen und schliel3lich in zerlassener Butter schwenken.
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Reinankenfilet mit Pilzravioli, Gemuse und Paprikasauce

3/4 Gemuse

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen ~ Saison: Sommer  Fur: 4 Stlck

Zutaten
e 1 KLElNE ........... ZUCC h Im ......................................................
- 1 ..................... mt .e. Paprlka ..................................................
3 ..................... Tomaten ......................................................
- 1 ..................... SCha I ;.t.t.e. .....................................................
.......................... RaPSOl
.......................... Rosmarm’Thymlan
.......................... Salz
.......................... Pfeﬁer
B ——————

Verfasst von: Salzburg schmeckt

Zubereitung

1. Gemisesorten wie etwa Zucchini, Melanzani, Schalotten, Tomaten oder Paprika waschen, putzen und in mundgerechte Stiicke

schneiden.
2. In Rapsélschwenken und mit Rosmarin, Thymian, Salz und Pfeffer wiirzen.
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Reinankenfilet mit Pilzravioli, Gemuse und Paprikasauce

4/4 Sauce

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen ~ Saison: Sommer  Fur: 4 Stlck

Zutaten
.o 1 KLElNE ........... ZWIebel .......................................................
.......................... Rapso|
. 3OOG .............. mt er Papnka .................................................
2 ..................... KnOblaUChzehen .............................................
.......................... Ingwer
1TL .................. PaPrlkaPuwer ................................................
1TL .................. ZUCker ........................................................
125ML ............. Weleem .....................................................
e | 150 ML ............. Gemusesu PPe ................................................
Verfasst von: Salzburg schmeckt 40G Creme fraiche
Salz
.......................... Pfeﬂcer
. 1 SCH USS ......... he“ er . ESSIg ...................................................
Zubereitung
1. Gehackte Zwiebel in Olivend| anschwitzen.
2. Geschnittenen Paprika, gehackten Knoblauch und Ingwer sowie Paprikapulver und Zucker beigeben und mit schwitzen.
3. Mit Wein aufgiefen, etwas einreduzieren und mit der GemUsesuppe aufgieen und so lange kdcheln, bis sich eine leicht

breiige Konsistenz ergibt.
4. Creme Fraiche beigeben, die Sauce mixen mit Salz und Pfeffer abschmecken und zuletzt einen kleinen Schuss weil3en

Balsamico beigeben.
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