
Eglifilet mit Steinpilzen 
 

 
Zutaten für 4 Personen   600 g Eglifilet  
      ½ Zitrone 
      50 g Mehl 
      50 g Erdnussöl 
      Salz und Pfeffer 
 
 
Zutaten für die Garnitur   200 g frische Steinpilze 
      30 g Schalotten 
      50 g Butter 
      Salz, Pfeffer und Schnittlauch 
 
 
Vorbereitung     Eglifilet mit Pfeffer und Zitrone marinieren 
      Steinpilze waschen, putzen und 
      in Scheiben schneiden 
      Schalotten klein hacken 
      Schnittlauch in Röllchen schneiden 
 
 
Zubereitung     Eglifilet salzen, mehlen, leicht abklopfen 
      und im Erdnussöl beidseitig braten 
      Das gebratene Eglifilet aud einem  
      vorgewärmten Teller anrichten und  
      warm halten 
 
 
      Steinpilze mit Butter und Schalotten  
      anschwenken. 
      Die gebratenen Steinpilze mit den  
      Schalotten über das Eglifilet geben und 
      mit Schnittlauch bestreuen. 

 
 

Zu diesem Gericht servieren wir Mandelreis und 
verschiedene Salate vom Büffet 

 
 
 
BRITA-HOTEL STUTTGART 
Ihr Küchenchef 


