Fresubin &

alacarte

Involtini di pesce in salsa
di senape

Ingredienti per 1 porzione

150 g di filetto di scorfano,
surgelato o fresco
59 di burro (1 cucchiaino raso)
50¢ di cipollotti
50¢ di carote
50 ml di brodo vegetale
100 ml di Fresubin® 2 KCAL Drink neutro
10g di senape
39 di farina
20 ml di panna (2 cucchiai)

sale, pepe, un pizzico
di zucchero

Valori nutrizionali per porzione

Energia....... 551 kcal F "
Proteine...... 433 ¢ rsxlgln i
Carboidrati ... 34349 orik
Grassi........ 26,5(

Geschmack
Neutral
Neutral
Flavour

livello HMEOO

T‘ Tport.
@ 40 min

Preparazione

1.

Fresenius Kabi (Schweiz) AG
Am Mattenhof 4, 6010 Kriens
Telefono 041 552 70 00
www.fresubin.ch

Tagliare i cipollotti ad anelli, le carote in dadini
e cuocere nel burro. Condire il filetto di scorfa-
no e coprire la superficie con la verdura.
Arrotolare il filetto di pesce e trasferirlo in una
teglia.

Mescolare gli altri ingredienti e versarli sul
filetto di pesce. Cuocere in forno gia caldo a
€a. 160 °C per circa 20-25 minuti.
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