Eglifilets nach
Mdullerinnenart
(a la meuniere)

Zutaten fur 8 Personen:

1,2 kg Eglifilets
100g Mehl
Salz, Pfeffer aus der Miihle
100g Bratbutter
100 g Butter
1 Zitronensaft
etwas Worcestershire Sauce
etwas gehackte Petersilie

2 Zitronen, in Scheiben oder Schnitzen

Zubereitung:

Ofen auf 70°C vorheizen, Teller oder evtl. Platte vorwarmen.
Eglifilets kalt abspulen, mit Haushaltpapier trockentupfen.
Mehl in einen flachen Teller oder Platte geben.

Die Filets portionenweise wirzen, im Mehl wenden, gut andrticken.
Uberschissiges Mehl abschiitteln.

Die Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden lassen.

Die Filets portionenweise zuerst mit der Haut nach oben hineinlegen und
beidseitig ca. 2 Minuten goldgelb braten.

Die bereits gebratenen Eglifilets im vorgeheizten Ofen warm stellen.
Wenn alle Filets gebraten sind, diese sofort auf Teller anrichten.

Die Butter im Bratensatz nussbraun braunen (Beurre noisette),
Zitronensaft und Worcestersauce zugeben und die Buttersauce
aufschdumen lassen und sofort Uber die angerichteten Eglifilets giessen.
Petersilie dartber streuen.

Mit den Zitronenscheiben oder -schnitzen servieren.



