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info@vieux-sinzig.com - www.vieux-sinzig.com

Matjesfilet mit Schilfherzen

Fur 4 Personen:
- Fur das Confit die Rote Bete mit der Zwiebel

Rote-Bete-Confit: im Olivendl kurz andiinsten. Essig, Wasser,

500 g Rote Bete (Randen), in Meersalz und Pfeffer dazugeben. Die Krauter
gleichmafiig geschnittene mit Kiichengarn zusammenbinden und
Stifte beifigen. Das Confit etwa 20 Minuten

1 kleine  Zwiebel, fein gewurfelt zugedeckt kochen. Abkihlen lassen, das

100 ml  Olivenol Kréuterbiindel entfernen, abschmecken.

4 EL Weinessig

4 EL Wasser - Das Confit in die Mitte der Teller geben.

1TL Meersalz Jeweils ein Matjesfilet daraufsetzen. Die
Pfeffer aus der Mihle Schilfscheiben dazulegen und mit Meersalz
insgesamt 1 handvoll Dost, bestreuen. Mit einem Zweig
Gundermann, Wasserminze Weinbergschnittlauchsamen sowie frischem
und Wasserpfeffer Weinbergschnittlauch garnieren.

4 Matjesfilets

200 g Schilfherzen (zarter innerer

Teil), in1/2 cm dicke Scheiben
geschnitten
Meersalz

4TL Wildzwiebelperlen

4 Halme Weinbergschnittlauch,
getrocknet mit Samenstand

1 Bund Frischer Weinbergschnittlauch

Restaurant VIEUX SINZIG Kochparty mit Jean-Marie Dumaine



