Goofy’s Rezepte
Hauptspeise: Fisch

Zuger Roteli

4-Personen

Zutaten:

8 - kleine ,Roteli“ (Saiblinge)
1 - EL Mehl

2 - Schalotten oder kleine Zwiebeln
1 - Bund Petersilie

1 - Bund Schnittlauch

2 - Bund Thymian

% - Bund Basilikum

4-6 - Estragonzweige

2% - dl (cirka) Weisswein
einige - Butterfléckchen

etwas - Salz

etwas - Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Die Fische innen und aussen salzen und pfeffern.

Das Mehl in ein kleines Sieb geben und die Fische nur leicht damit besteuben.
In eine grossziigig ausgebutterte feuerfeste Form geben.

Die Schalotten oder Zwiebeln schalen und fein hacken. Alle Krauter fein schneiden. Schalotten oder
Zwiebeln sowie die Krauter tiber und zwischen die Fische verteilen.
Den Weisswein dazugiessen und die Butterflockli Gber die Fische verteilen.

Die Form mit Alufolie decken und die Fische im auf 250 Grad vorgeheizten Ofen auf der
zweituntersten Rille je nach Grdsse wahrend 20-30 Minuten diinsten.

Sehr heiss servieren und auf vorgewarmte Teller achten.

Variante mit Krautersauce:

Nach dem Garen den Sud mitsamt Krdutern und Schalotten in ein Pfannchen abgiessen und auf etwa
1-dl einkochen lassen. 1 % dl Rahm beifiigen.

Die Sauce nochmals kochen lassen bis sie leicht bindet. Man kann die Sauce auch mit Mehlbutter

binden: Dazu 1-Essloffel weiche Butter mit einem gestrichenen Essloffel Mehl verkneten und diese
Mischung flockenweise in die leicht kochende Sauce riihren.
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