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Rezept
Chiemsee Renken-Filets mit Kartoffel-Lauch-Piiree

Ein Rezept von Chiemsee Renken-Filets mit Kartoffel-Lauch-Piiree, am 28.06.2026

Zutaten
200 g mehlig kochende Kartoffeln 1Bund Friihlingszwiebeln
100 ml Milch 20g Butter
Salz Muskatnuss
4 -6 Renkenfilets, je nach Grofte 3EL Olivendl
20g Butter 1 Knoblauchzehe
1Bund Thymian 8 Stiick Kirschtomaten
Salz aus der Miihle Pfeffer aus der Muhle
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

Kartoffeln schalen, in Wiirfel schneiden und in leicht gesalzenem Wasser weich kochen. Zwischenzeitlich die
Frihlingszwiebeln der Lange nach halbieren, griindlich waschen, putzen und in schmale Streifen schneiden. In einer
Pfanne das Ol erhitzen und die Friihlingszwiebeln goldgelb braten. Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Danach das Kartoffelwasser abschiitten und die Kartoffeln durch eine Presse drlicken oder zerstampfen. Milch und Butter
erwarmen und nach und nach zu den Kartoffeln geben. Die Friihlingszwiebeln unter das Pliree geben und mit Salz und
geriebener Muskatnuss abschmecken. Das Pliree warm halten bis die Filets fertig sind.

Die Renkenfilets bei mittlerer Hitze mit der Hautseite zuerst 2-3 min in Olivendl anbraten bis die Filets fast gar gebraten
sind und die Haut schon goldig ist. Jetzt die Butter, den in Scheiben geschnittenen Knoblauch, zwei Zweige Thymian und
die halbierten Kirschtomaten in die Pfanne geben und ganz nach Belieben mit Salz & Pfeffer wiirzen. Erst jetzt die
Renken Filets umdrehen.

Zwei schone Nockerl Kartoffel-Lauch Piiree auf den Tellern anrichten, die Renkenfilets dazu geben und mit der braunen
Butter Ubergieflen. Anschlieflend mit dem Thymian und den Tomaten garnieren.
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