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RODABALLO SOBRE LECHO DE VERDURAS

Para 4 personas. Nivel de dificultad 2

INGREDIENTES:

2 ramilletes pequefios de perejil
200 g de patatas cerosas pequefias, por ejemplo, Ratte
100 g de raiz de perejil

100 g de puerros

100 g de apio

100 g de champifiones blancos

100 g de hinojo

400 ml de Riesling

1 cucharadita de azUcar

Sal

1,5 kg de rodaballo

COCCION

125

68

Vapor combinado mitad
Nivel del horno 2

500 ml




AEG

RODABALLO SOBRE LECHO DE VERDURAS

Para 4 personas. Nivel de dificultad 2

Lava el perejil, selecciona las hojas y descarta los tallos. Lava
las patatas y las verduras, pélalas si es necesario y trocéalas o
cortfalas en rodajas.

Hierve las verduras con el Riesling, el azlcar y la sal, y cocina a
fuego lento durante 5 minutos. Vierte el liquido en una fuente

de horno honda y espolvoréalo con el perejil.

Haz un corte al rodaballo a lo largo de la espina central y coloca
las verduras por encima. Intfroduce la sonda térmica en angulo
al principio del corte, apuntando hacia la cabeza.

Coloca el pescado en el horno en el nivel 2, con el programa
“Vapor combinado mitad” a 125 °C hasta que la tfemperatura
interna alcance los 68 °C.

Retira la piel y separa los dos filetes superiores con
una espatfula o una pala para tartas.

Con cuidado, levanta la espina central desde el extremo

de la cola y separa los filetes inferiores del mismo modo,
asegurandose de que las espinas exteriores siguen en el filo de
las aletas.

Presentacién

Sirve en platos hondos calientes, con los filetes sobre las
verduras. Rocia con la reduccion de Riesling de la fuente
de horno.

Recomendacidén
Si deseas realzar mas el sabor, sustituye una parte de perejil
por levistico.




