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Rezept
Uberbackene Schollenfilets

Ein Rezept von Uberbackene Schollenfilets, am 28.06.2026

Zutaten
800 g mehligkochende Kartoffeln Salz
250 g Schollenfilets (frisch oder TK) Saft von V2 Zitrone
1kg Stielmangold 200g Creme fraiche
2 Knoblauchzehen Pfeffer
1 Zwiebel 1EL neutrales Ol (z. B. Rapsél)
frisch geriebene Muskatnuss
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 425 kcal

Zubereitung

Kartoffeln waschen und in Salzwasser zugedeckt bei mittlerer Hitze in ca. 30 Min. weich kochen. Wahrenddessen
Schollenfilets kalt waschen und trocken tupfen, mit etwas Zitronensaft bestreichen und salzen. Bis zur Verwendung
zugedeckt kiihl stellen.

Inzwischen Mangold putzen und griindlich waschen. Griine Blétter erst von den Stangeln, dann in schmale Streifen
schneiden. Stangel klein schneiden und mit Creme fraiche in einem Topf zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 15 Min. kocheln
lassen. Knoblauch schélen und dazupressen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Olin einer beschichteten Pfanne erhitzen und Zwiebel darin glasig diinsten.
Mangoldblatter dazugeben und alles ca. 5 Min. dlinsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Ofen auf 220° vorheizen. Kartoffeln abgief3en, pellen und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Nacheinander
Kartoffeln, Mangoldblatter, Fisch und zum Schluss die Mangoldstiele in eine grofie Auflaufform schichten. Restlichen
Zitronensaft darlbertraufeln und den Auflauf im Ofen (Mitte) ca. 20 Min. garen.
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