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Rezept
Heilbutt in Folie mit Krautern und Champignons

Ein Rezept von Heilbutt in Folie mit Krdutern und Champignons, am 09.06.2026

Zutaten
600 g Heilbuttfilet Saft von 1 Zitrone
500g Champignons 2-3 Stangel Estragon
je1Bund Petersilie und Schnittlauch 2 Schalotten
2 EL Butter Salz
160 ml trockener Weillwein 8EL Sahne
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 300 kcal

Zubereitung

1. Das Heilbuttfilet waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. In 4-5 cm breite Streifen schneiden und mit dem
Zitronensaft betraufeln. Die Champignons putzen, trocken abreiben und in dlinne Scheiben schneiden.

2_ Die Krauter abbrausen und trocken schiitteln. Die Estragon- und Petersilienblatter abzupfen und fein hacken, den
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die Schalotten schalen, fein wiirfeln und mit den Krautern mischen.

3. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Vier Blatter Alufolie nebeneinanderlegen, die Folienstiicke jeweils in der
Mitte mit Butter einfetten und die Seiten hochklappen, sodass Schalen entstehen. Die Pilzscheiben und die Krauter-
Schalotten-Mischung darauf verteilen und mit den Fischstreifen belegen. Mit Salz wiirzen und jedes Fischpackchen mit
jeweils ca. 4 EL Wein und 2 EL Sahne betraufeln. Die Alufolie liber den Zutaten zusammenfalten und die Rander fest
zusammendricken. Die Fischpackchen auf ein Backblech setzen und im vorgeheizten Ofen (Mitte) in 20-25 Min. garen.

4_ Die Fischpackchen aus dem Ofen nehmen und die Folie mit einem Messer aufschneiden. Den Fisch mit den Pilzen und
Krautern servieren. Dazu passen gedampfte Kartoffeln oder Reis.
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