Altenburger Bierrezepte

Rotbarschfilet

in Bierrabhm

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Rg Rotbarschfilet

40 g Butter, Salz

16 kleine Champignons
2 Stangen Lauch

250 ml Altenburger Lager
250 ml stifse Sabne

Zubereitung:

Eine feuerfeste Form mit Butter ausstreichen, Fisch salzen und in die Form legen, die Champignons
in Stifte schneiden, Lauch Rlein schneiden, tiber den Fisch verteilen und mit dem Bier iibergiefsen.
Zugedeckt ca. 10 Minuten im vorgebeizten Backofen bei 200 °C diinsten.

Den Fisch auf eine vorgewcdrmte Platte legen und zugedecRkt warm stellen.
Fischfond in eine Pfanne geben, die Sabne dazu giefSen und einRochen lassen, bis eine leicht
cremige Sojse entstebt. Dabei stdindig umriibren und mit Salz abschmecken. Die Sofse iiber den

Fisch geben und sofort servieren.

Als Beilage in Butter geschwenkte griine Nudeln und ein Riibles
Altenburger Lager:

www.altenburger-hrauerei.de



