Wolfsbarschfilet Loup de mer fangfrisch

Produktinformationen ,,Wolfsbarschfilet - Loup de Mer fangfrisch*
Feinster Loup de Mer aus kontrollierter Aquakultur - frisch, zart & vielseitig

Unser frisches Wolfsbarschfilet (Loup de Mer) aus kontrollierter Aquakultur (iberzeugt mit zartem Fleisch, mildem Aroma und einem hohen Gehalt
an Omega-3-Fettsduren. Der edle Speisefisch zédhlt nicht ohne Grund zu den beliebtesten Meeresdelikatessen der mediterranen Kiiche - ob gebraten,
gediinstet oder im Ofen gegart.

Bhre Vorteile im Uberblick:

o Frisches Wolfsbarschfilet (Loup de Mer) - direkt aus kontrollierter Zucht

¢ Reich an Eiweil} & Omega-3 - unterstiitzt Herz, Gehirn & Zellstoffwechsel

o Vielseitig verwendbar - ideal fiir Pfanne, Ofen, Grill oder roh als Carpaccio

¢ Feine, gratenarme Struktur - saftig, zart & aromatisch

o Perfekt fiir GenieRer & kreative Kiiche

Mezeptempfehlung: Wolfsbarschfilet auf der Haut gebraten mit Zitronen-Butter-Sauce

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Einfach
Portionen: 2

Zutaten:

o 2 frische Wolfsbarschfilets mit Haut (a 150-200g)

e 2 EL Olivendl

e 1EL Butter

e 1Bio-Zitrone (Abrieb & Saft)

e 2 Zweige Thymian

e 1 Knoblauchzehe (angedriickt)

o Salz &frisch gemahlener Pfeffer

e Frische Petersilie (zum Garnieren)

Zubereitung:

1. Vorbereitung:
Filets unter kaltem Wasser absplilen, trocken tupfen. Auf der Hautseite leicht einschneiden - so bleibt das Filet beim Braten flach.

2. Wiirzen:
Beide Seiten mit Salz & Pfeffer einreiben.
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3. Braten:
In einer heiflen Pfanne das Olivendl erhitzen. Filets mit der Hautseite nach unten einlegen und 4-5 Minuten braten, leicht andriicken.

4. Aromatisieren:
Butter, Knoblauch & Thymian in die Pfanne geben, Hitze reduzieren. Filets wenden und weitere 1-2 Minuten garen. Mit der geschmolzenen
Butter GibergieRen.

5. Sauce verfeinern:
Zitronensaft & Abrieb zugeben, kurz aufschdumen lassen.

6. Anrichten:
Filets mit der Zitronen-Butter-Sauce betraufeln, mit frischer Petersilie servieren.

Meilagenempfehlung:

o MKartoffelpiiree mit Muskat & Butter

o MBegrilltes Gemiise wie Zucchini, Aubergine & Paprika

o MElattsalat mit Zitrusvinaigrette

o MRrisches Baguette oder Ciabatta

Meitere Zubereitungsideen:

o Mediinstet mit Gemiise: Schonend im Topf mit Weilwein, Krdutern & Wurzelgemiise - besonders leicht & aromatisch.

o Megrillt: Mit Knoblauch, Zitronenscheiben & Rosmarin auf der Haut gegrillt - fiir rustikalen Genuss.

o HR Fischsuppe: In Stiicke geschnitten in mediterrane Bouillabaisse oder klare Fischbriihe - herzerwarmend gut.

o [s Carpaccio: Diinn aufgeschnitten, mit Zitronensaft, Olivendl, Meersalz & frischen Krdutern marinieren - besonders frisch!

i Hersteller & Vertrieb:

Das Wolfsbarschfilet stammt aus verantwortungsvoller Aquakultur und wird unter hochsten Qualitdtsstandards verarbeitet von der de Beer
Fischfeinkost GmbH. Der Vertrieb erfolgt exklusiv iiber GreetFish, dem Spezialisten fiir frischen Fischgenuss online.

Kiie Ware wird vakuumiert geliefert.
Haltbarkeit: Bei Lagerung bei +2°C bis +7°C ca. 3-4 Tage nach Erhalt.

KEetzt bestellen & frisches Wolfsbarschfilet auf hochstem Niveau genieBen - mild, zart & vielseitig!

Zum Produkt

Nahrwerte
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https://greetfish.de/detail/0190064f731a73b3bf068f28377fb091

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 415 kj
Brennwert in kcal 98 kcal
Fett 193¢g
davon gesattigte 0,11g
Fettsauren
Kohlenhydrate 0g
davon Zucker Og
Ballaststoffe Og
Eiweil 19,45¢g
Salz 01lg
Natrium Og
Allergene
Fisch Ja
Zutaten
Wolfsbarsch

Zusatzliche Informationen

Herkunftsort
Lat. Name: Dicentrarchus labrax
Fanggebiet: Griechenland // Aquakultur

Inverkehrbringer

de Beer Fisch-Feinkost GmbH
An den Darren 1 // 26736 Greetsiel
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