Bratkartoffel Rezepte

Fischragout In Senfsol3e

Anzahl: 4 Portionen
Gattung: Fisch, Gemlse

300 g Frischer Rotbarsch 2 Essl. Creme fraiche

300 g Frische Kabeljaufilets 2 Essl. Scharfer Senf

1 Unbehandelte Zitrone Salz, weiller Pfeffer
1 Bund Schnittlauch Butter

280 ml  Gemiisebriihe (Pulver) Mehl

120 ml Trockener WeilRwein

Die Zitrone auspressen. Die Fischfilets waschen, abtrocknen und in 3 cm groR3e Stiicke schneiden. Mit
dem Zitronensaft betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Roéllchen schneiden.
Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen, den Fisch ca. 2 Minuten andiinsten, dann aus der Pfanne nehmen.

Noch etwas Butter in der Pfanne zusatzlich zerlassen, mit etwas Mehl eine Schwitze anriihren, mit der
Gemiisebrithe und dem Wein abléschen. Unter Rithren einkécheln lassen.

Creme fraiche und Senf unterriihren und die SoRRe mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Fischstiicke unter die SoRe heben und ca. 5 Minuten ziehen lassen.
Das Ragout auf Tellern anrichten und mit Schnittlauch bestreuen.

Tipp: Dazu schmecken Reis, Salz- oder Bratkartoffeln



