Gedampftes Rotbarschfilet
im Limetten-Grunteelond

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

Rotbarschfilet

1,5 kg Rotbarschfilet kbchenfertig

WIBERG Produkte: Fisch Del Mare, BIO Natives
Oliven-Ol Extra Sizilien

Limetten-Grinteefond

250 ml Fischfond

WIBERG Produkte: 150 ml Crema di Aceto Limette-Grintee,
Sesam-Ol, Ursalz pur fein

Curcuma-Reis

300 g Basmatireis

WIBERG Produkte: 600 ml Veggie-Bouillon mit Ursalz,
Curcuma, Ingwer

Gartengemise

300 g Karotten in Streifen geschnitten, 300 g Gelbe RUben

in Streifen geschnitten, 300 g Zucchini in Streifen geschnitten
WIBERG Produkte: GemUse Klassik

Garnitur

Grinteeblatt (Alternativ: Basilikumblatt),
WIBERG Crema di Aceto Limette-Grintee

WIBERG

mit Curcuma-Reis und Gartengemuse

LUBEREITUNG

Rotbarschfilet
Rotbarschfilet mit Fisch Del Mare wirzen, mit Oliven-Ol
betrdufeln und klassisch démpfen.

Limetten-Grinteefond
Fischfond erhitzen, Crema di Aceto einrGhren und mit
Sesam-Ol sowie Ursalz abschmecken.

Curcuma-Reis
Veggie-Bouillon erhitzen und mit Curcuma sowie Ingwer
abschmecken. Basmatireis darin dinsten.

Gartengemise
GemUse blanchieren und mit Gemuse Klassik abschmecken.
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